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PROLOGO

La necesidad de evaluar el grado de avance que existe en el mundo
en determinadas areas y su relaciéon con el quehacer nacional
responde al desafio propio de una civilizacién dinamica y avida de
progreso.

El Instituto de Investigaciones Agropecuarias via la Estacién Expe-
rimental Quilamapu y la Subestacién Experimental Cauquenes ha
considerado importante hacer un alto en el quehacer vitivinicola
nacional, convocando a los mas destacados especialistas en el
rubro, con el fundamental propésito de producir un intercambio de
ideas acerca de las proyecciones que esta actividad tiene, ademas
de conocer las exigencias actuales y futuras que este desarrollo
impondra a cada uno de los actores que participan en su gestion.

Importante es hacer presente que durante la evolucién de esta
actividad en el medio nacional se ha requerido de la participacion de
muchos agentes sean personas o grupos, sean estatales o privados,
nacionales o extranjeros, instituciones o empresas, en fin, el resul-
tado de lo actual es una suma de esfuerzos, ejemplo que a su vez se
ha querido reflejar en quienes participan de este importante evento
que sélo fue posible gracias a la colaboracién entusiasta recibida de
parte de cada uno de los expositores, del apoyo irrestricto dado por
los patrocinadores y auspiciadoresy porsupuesto de cadaunode los
asistentes, muchos de los cuales recibiran con gran satisfaccién la
noticia de poder participar de una actividad de esta naturaleza,
actividad ausente por cerca de dos décadas. A todos aquellos que
se comprometieron con esta idea, reciban nuestros mejores recono-
cimientos, puesto que esta accién conjunta permite agregarun nuevo
escalén a la histérica y siempre bien apreciada actividad vitivinicola
nacional.

Isaac Maldonado I.
Director Regional
INIA-E.E. Quilamapu



EXIGENCIAS DE LA VITIVINICULTURA EN LAS PROXIMAS DECADAS

Jorge Valenzuela B.

Ing. Agr., M.S., Ph. D.
Coordinador Nacional
Programa Frutales y Vinas
INIA

La vid se cultiva comercialmente en Chile desde el extremo Norte hasta la IX
Region.

Los datos oficiales del Instituto Nacional de Estadisticas indican para 1992 una
superficie total de 60.690 has dedicadas a la produccién de vinos y pisco (Cuadro
1) desde Copiapé al Sur. A esta cifra, habria que agregarlas 1.060 has estimadas
porP. Morandé1 para el Valle de Casablanca en la temporada 1992/93; asi como
el hectareaje que se esta desarrollando en otros lugares de la V Regién, como
es la zona de Panquehue y las de la zona de Mulchén, en el sur viticola.

La superficie del INE se ha mantenido mas o menos similar en las ultimos 6 anos
(Cuadro 1), siendo mayoritaria ia superficie cultivada en condiciones de secano
(57 %), que histéricamente se ha mantenido invariable.El 14 % esta ocupado con
parronales, los que han aumentado en los Ultimos 5 afios, especialmente en la
VI Regién de Coquimbo y en la Provincia de Limarf en lo particular (Cuadro 2),
lo que hace prever una sobreoferta de fruta para la industria pisquera, hecho que
tiene muy preocupado al sector industrial pertinente, por ser este producto solo
de consumo interno.

El 29% de la superficie oficial la ocupan los vifiedos de riego, con cepas finas,
para vinos tanto de exportacién como consumo interno. En la Regién del Maule,
especialmente en la provincia de Curicé se ubican la mayor superficie plantada
bajo riego (Cuadro 3), siguiendo Colchagua en la VI Regién, y tercero, las
provincias de la Region Metropolitana (Cuadros 2y 3 ). Los vifiedos de secano
se ubican en la VIl Regién fundamentaimente y en la Vil Regién.

Lafigura 1 muestra la evolucién de las exportaciones de vino chileno desde 1977
a la fecha. Solo desde 1989 se observa un despegue importante de los volime-
nes exportados, especialmente embotellado, llegando en 1991 a sobre cuarenta
millones de litros y mas del doble de lo exportado a granel.

Lo anterior se refleja en los retornos de exportacién (Cuadro 4), en el que se
alcanza record historico y creciente en estas tres temporadas; lo que hace que



la industria vitivinicola se proyecte en forma importante en el aporte a las
exportaciones del pafs.Una parte pequefia de las 48.000 has de uva de mesaque
existen en Chile se destinan a la vinificacién, existiendo para la presente
temporada mayores volumenes contratados de las variedades Thompson Seediess
y Ribier. Por la experiencia que se tiene en el pals en saturar mercados con
nuestros productos, como fue el caso de los kiwis y recientemente la pera
asiatica, deberfa preocuparse de tener antecedentes siempre actualizados de
las demandas mundiales por vinos varietales y la oferta de la competencia desde
el Hemisferio Sur.

Se sabe que Australia tiene un programa fuerte de mejoramiento genético en vides para
vinos, buscando las cepas para las diferentes condiciones climaticas. En Chile, no
tenemos programas de mejoramiento en cepas para vinos, si para mesa; de manera que,
al igual que en el resto de las especies frutales, somos un pals dependiente ante un
mundo que se hace cada vez mas competitivo y resguarda legalmente su patrimonio
varietal. Este es otro desaffo que la industria privada como las instituciones deben
abordar al mas breve plazo.

Por otra parte, hemos sido incapaces de efectuar mediante estudios programados y
criticamente analizados la zonificacion vitivinicola en el pais.

La cuestién ambiental. Toda la produccién de alimentos y bebidas esta afectada
por la tendencia mundial de la preservacién del ambiente y la contaminacién de
pesticidas. La agricultura sostenible se puso de moda en la década de 1980 y se
hace mas fuerte a futuro. Esta definida como "un sistema agricola que esta
ambientalmente concebido, econémicamente viable y socialmente responsa-
ble®. Debe ser concebido como una serie de practicas que van a utilizar las
ventajas del lugar a plantar en orden de obtener el vigor 6ptimo con un mfnimo
de acciones correctivas después de plantar, y una seleccién varietal que sea la
mas adaptada al predio; que produzca diversificacién y as/ aumentar la estabi-
lidad bioldgica y econémica del vifedo; que el manejo del suelo mejore y proteja
la calidad de éste, de modo de utilizar los ciclos de nutrientes; reducir el uso de
agroquimicos y elegir aquellos que no dafen el ambiente, al operadory la salud
del consumidor.

Necesariamente la conversién a una agricultura sostenida debe ser gradual. Lo
primero es utilizar el control integrado de pestes.

En el Vol. 43, NU 3, 1992 pags. 294-298 del American Journal of Enology and
Viticulture aparecen 2 articulos sobre el tema, y sale publicado una tabla (Cuadro
5) con la incidencia de pestes y requerimientos nutricionales de cultivares de
vides. :

Contaminantes y compuestos carcinogénicos en los vinos. Todos los paises
importadores desarrollan cada dia métodos sofisticados para detectar contami-



nantes y/o productos indeseables para la salud humana. Es asf que el 6 de
septiembre de 1991 el USA Food and Drug Administration (FDA) determiné que
la concentracién de plomo en los vinos no puede exceder de 300 ppb. Ese mismo
afno el Bureau of Alcohol, Tobacco and Firearms, en su laboratorio central de
Maryland, analizaron por espectroscopia de absorcién atdmica muestras de 800
vinos tanto importados como producidos internamente, y encontraron que la
concentracién de plomo varié entre 0-717 ppb. Menos del 5 % de los vinos
analizados excedié el nivel critico impuesto por la FDA.

En un estudio previo, el promedio de la concentracién de plomo en los vinos
importados fue de 94 ppb y de 41 ppb para los vinos propios. La capsula si
contiene plomo, aumenta notablemente el contenido en los vinos luego de
decantaren la botella. (Abstract presentado en el Vol. 43 ASEV Annual Meeting.
Reno, Nevada, junio 1992).

Carcinégenos como el carbamato de etilo se forma naturalmente en los vinos y
esta asociado al contenido inicial de urea en los mostos. Esto nos lleva a
practicas de manejo del vifledo congruentes con la magnitud. Kodama, S. et al.,
en un abstract del Ultimo Meeting en Reno, junio 1992, informa de un ensayo en
que previene la formacién de carbamato de etilo después de 2 afios de almace-
naje.

Por el problema del alcoholismo, las organizaciones de salud aumentan la
fiscalizacion en todos los paises en desarrollo, buscando residuos de pesticidas
no registrados o uso de aditivos no autorizados.

En nuestro medio, cuando la rentabilidad del negocio lo permite, hacemos un
sobreuso de agroquimicos y fertilizantes. Los técnicos de terreno y los enélogos
tendran que estar permanentemente informados de los cambios en los paises
importadores, asf como manejando el viedo con un criterio conservacionista. En
otras palabras haciendo el antiguo y conocido manejo del vifiedo chileno.

El conocimiento de los virus de las vides en Chile esta recién comenzando a
ejecutarse con métodos como ELISA, RNA de doble hebra, etc. Es indudable que
tendremos que llegar aimplementar un sistema de obtener plantas libres de virus
y en las futuras plantaciones asegurar calidad sanitaria de las plantas, asi como
autenticidad varietal.



CUADRO 1. Superficie con vides viniferas y pisqueras (vifas vy
parronales) (Segun periodo).

SUPERFICIE
VINAS
PERIOGDO Total Riego Secano Parronales
1985/86 68.099 23. 600 37.939 6.569
1986/87 69 .95 19.329 35.459 5.189
1987/88 58.1990 18.619 33.949 5.8409
1988/8% 63.770 22.119 34.779 5.89¢
1989/99 59.485 18.395 33.719 7.369
199@/91 58.239 17.17@ 34.490 7.27@

1991/92 69 .690 17.620 34 .589 7.519

Fuente : INE

MILL. LTS.
0

1977 78 79 80 81 8 83 8. 85 86 87 88 8 90 N
ANOS

W & mboteliado RN Granet

Figura 1.-Exportaciones de vinos chilenos (millones litros) periédo 1977 a 1991.



CUADRO 2. Superficie con vides viniferas y pisqueras (vinas vy

parronales) (Segun Region y Provincia)l.
SUPERFICIE
VINAS
REGION Y PROVINCIA Total Riego Secano Parronales
111 De Atacama 499 239 - 269
Copiapo 270 59 - 220
Huasco e2rg 189 - 49
Vv De Coquimbo 6.689 1.01¢ - 5.679
Elqui 1.420 439 - 993
Limari 4.199 499 - 3.709
Choapa 1.870 4] - 8@
RM De Santiago 3.919 2.670 20 329
Santiago 839 839 - -
Chacabuco - - - -
Cordillera 729 719 - -
Maipo 550 239 - -
Melipilla 29 - 29 -
Talagante 89¢@ 8949 - -

Fuente : INE, 1992.



CUADRO 3. Superficie con vides viniferas vy pisquerasy(viﬁas Y
parronales) (Segun Regién y Provincia}l.

SUPERFICIE

VIRAS
REGION Y PROVINCIA Total Riego Secano Parronales
v1 Libertador General
Bernardo 0O'Higgins 5.419 3.340 1.159 920
Cachapoal 1.4699 99 19 789
Colchagua 3.610 2.440 1.0309 14@
Cardenal Caro 119 - 110 -
VII Del Maule 23.192 186.378 11.399 1.340
Curicé 7.4792 5 .630 1.199 639
Talca 3.279 1.180 1.380 71@
Linares 8.329 3.549 4,789 -
Cauquenes 4. 040 - 4.040 -
VIII Del Biobio 22 .999 - 22.9909 -
fuble 14.189 - 14.180 -
Biobio 6.930 - 6.930 -
Concepcion 1.790 - 1.79@ -
Ar auco - - - -

Fuente : INE, 1992.



CUADRO 4. Evaluacidén de las exportaciones chilenas de vino.

TOTAL VINO
Mill., L¢t. MM US% Uss / Lt.
1965 4,663 a.7 .15
1966 4.754 3.9 @.29
19467 3.260 2.8 2.23
1968 3.267 9.9 2.28
1969 5.886 1.6 a.27
197a 4,809 1.8 @.38
1971 3.402 2.4 a.72
1972 3.257 1.9 @.57
1973 3.614 2.6 g.73
1974 5.108 3.7 2.73
19735 4,727 3.8 2.81
1976 8.503 6.7 a.79
1977 ?.391 7.6 2.81
1978 19.739 9.3 .87
1979 28.289 a21.2 g.73
1980 14.348 18.5 1.29
1981 9.764 14.8 1.52
198 7.920 1.9 1.37
1983 8.536 5.3 1.909
1984 19.174 7.8 d.96
1985 19.771 1.6 g.98
1986 11.378 12.3 1.28
1987 13.851 16.7 1.21
1988 17.919 21.9 1.22
1989 27.762 34.4 1.24
1990 42 .36%9 50.5 1.19
1991 64,239 82.2 1.28

MM : Miles de Millones.



CUADRO 3. Incidencia de pestes y requerimientos nutricionales de cultivares de

vides.
Requeri—- Requeri- Requeri-
Nemdtodos Langos- g01pD1l1aO miento miento miento
Meloidogyne tinos Aranita Sarmientos Bayas Botrytis de N de K de Zn
Cabernet Sauvignon 4 2 3 4 4 2 B-M M M-A
Chardonnay 4 3 3 4 4 3 M M M-A
Sauvignen Blanc 4 4 3 e 2 3 M A M-A
Semilldn ‘ 4 3 3 3 3 2 M al M-A
Merlot 4 3 3 2 2 1 B M A
French Colombard 4 3 3 2 2 2 B-M A M-A
Chenin Blanc 4 3 3 3 2 4 M M B
Grenache - 3 2 3 2 2 B M A
Barbera 3 3 2 3 3 2 M M M
Ruby Carbernet 4 3 3 3 3 2 M M M
Carignane 4 3 3 4 4 2 M B-M M
Rubired 1-3 3 3 1 4] 1 B-M B M
2infandel 4 3 4 2 3 4 M M B-M
4 = Altamente susceptible; 3 = Moderado; 2 = Mediano; 1 = Leve; @ = Tolerante

B = Requerimiento Bajo; M = Medio; A = Alto ‘
Vides Jovénes son altamente susceptibles a nemdtodos, insectos y aranitas.

Fuente : AM, 3, ENOL. VITIC., VOL. 43. 1992.



EL CLIMA COMO REGULADOR DEL POTENCIAL VITIVINICOLA

Fernando Santibafez
Ing. Agrénomo Ph.D.
Universidad de Chile
Universidad Catdlica de Chile

La vid se originé en el area del mar Caspio y mar Negro. Los climas mediterra-
neos, con estacién calida y seca prolongada e inviernos cortos y frios le son
favorabies. En el reposo invernal tolera temperaturas de hasta -180C, pero a la
salida de éste, en primavera, es altamente sensible a las heladas. Temperaturas
de 0 a -20C durante la brotacién pueden quemar los &apices de crecimiento
(Santibanez, 1992).

La temperatura umbral de crecimiento es de 100C (Williams, 1987). Sobre esta
temperatura se inicia la acumulacion de dias grado. La materia seca acumulada
por la planta durante la temporada aumenta linealmente con la sumatoria de dias
grado. La madurez se alcanza, en las variedades precoces, con unos 900 dias
grado, mientras que en las variedades tardias esto ocurre con 1600 a 1800 dias
grado (Doorenbos y Kassam, 1979). Durante el ciclo de vida la fotosintesis se
optimiza entre 20y 300C. Elcrecimiento se maximiza entorno de 250C. Durante
lainduccidn de las yemas frutales se requiere de elevadas temperaturas (Baldwin,
1964). Durante este perfodo es deseable una temperaturade 30 a 350C, aunque
sea sblo por algunas horas al dia (Buttrose, 1970). Temperaturas bajas durante
este periodo deterioran la capacidad de fructificacién, lo que se aprecia en toda
su magnitud en la temporada siguiente. Una buena induccién floral se favorece
ademas con altas luminosidades y dias largos.

La induccién frutal en los primordios se relaciona inversamente con el vigor del
crecimiento aéreo. El sombreamiento de las hojas y yemas deterioralainduccién
frutal (Santibafez et al, 1989; Schneider, 1989).

Bajas intensidades luminosas y bajas temperaturas tienden a producir desérde-
nes fisioldgicos e incluso necrosis a nivel de tallos.

Temperaturas por debajo de 150C y sobre 25 0C durante la fecundacién, inhiben
la cuaja (Allenwardt y Hofacker, 1977). Temperaturas muy elevadas durante la
cuaja (T > 32 0C) tienden a reducir el tamafio de los frutos (Hale and Buttrose,
1974). Temperaturas nocturnas bajas (T < 13 0C) mejoran el largo de los
racimos. Las temperaturas altas durante la maduracién (T > 30-35 UC) reducen
la formacién de antocianinas produciendo frutos descoloridos.



La temperatura y la luz, durante los primeros estados del fruto asf como durante
la maduracién regulan la acumulacién de azucares, la acidez y el color. Un leve
déficit hidrico durante los dfas que siguen a la floracién, puede reducir la'cuaja,
el tamafio de los racimos y el contenido potencial de aziicares solubles a la
madurez. La figura 1 muestra el ciclo fenolégico de la vid y algunos de los
factores climaticos que regulan el comportamiento productivo a través de! ciclo.

Las variedades mas vigorosas normalmente son mas exigentes encalory luz. En
areas con veranos frescos, deben preferirse variedades con crecimiento menos
vigoroso. En climas con 1000 a 1100 dfas grado durante el perfiodo vegetativo
de la vid, el cultivo no reviste ningun problemas de maduracién. En la medida que
el clima es mas fresco, la eleccion de variedades se va restringendo a aquellas
mas precoces, y la produccién de vinos se orienta hacia tipos de guarda, acidos
y secos, capaces de adquirir gran calidad durante el envejecimiento. En los
lugares calidos los vinos seran de mayor grado alcohélico, con menos acidez,
sensibles ala oxidaciény su elaboracion, al ocurrir a temperaturas mas altas, les
imprime un caracter de vinos generosos. Mientras mas estable es el clima, méas
facil es mantener una calidad homogénea a través del tiempo (Santibafiez et al.,
1989). Esto le da un caracter especialmente favorable a la zona Central de Chile.

La relacién entre el régimen térmico y la calidad del vino, llevé a Winkler y
Amerine afijarla siguiente escala de aptitud respecto de laintegral de dfas grado
durante el ciclo de desarrollo de la vid (Hidalgo, 1980) :

ZONA | < 1372 dias grado.
Aptitud para vinos secos de mesa, de alta calidad.
ZONA Il 1372 a 1650 dias grado.
Aptitud para vinos comunes y vinos tintos finos.
ZONA Il 1650 a 1927 dias grado.
Mostos con alto contenido de azlicary poca acidez.
Los vinos secos no alcanzan gran calidad.
ZONA IV 1927 a 2201 dias grado.
Aptitud para vinos dulces. Los vinos blanco comunes y tintos de
mesa séblo pueden ser producidos a partir de variedades
de alta acidez.
ZONA V > 2201 dfas grado
Aptitud para vinos licorosos, ajerezados.

En condiciones de secano, el régimen pluviométrico ejerce un importante efecto
sobre la cantidad y calidad de la produccidn vitivinfcola. Las lluvias de primavera-
verano pueden actuar como regulador de la calidad como consecuencia de su
doble efecto sobre la humedad del suelo y de la intensidad luminosa. Hacia el
final del ciclo se requiere un periodo de sequfa para garantizar una maduracién
‘"equilibrada. La vifia es cultivada en secano a partir de los 600 milimetros bajo
las condiciones de clima mediterraneo.

El regimen radiativo y luminico ejerce una influencia de primer orden sobre la
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produccién vitivinicola. La intensidad de la fotosintesis, que determina el nivel
de azucares en los frutos, esta en relacion directa con las horas de sol e
intensidada de la radiacién solar. Estos factores determinan en interaccién con
el régimen térmico, la cantidad y la calidad de la produccién. Las zonas
vitivinicolas éptimas cuentan con un minimo de 980 horas de sol durante el ciclo
de la vid.

El efecto del clima sobre la calidad de los mostos se explica por una compleja
interrelacion de los factores ecofisiolégicos determinados por el balance interno
de la planta, gran parte del cual a su vez, esta regulado por el manejo cultural de
la vifa. Un vigor excesivo, inducido por una abundante alimentacién hidrica, en
nitrégeno o simplemente por el sistema de poda, polariza el esfuerzo interno de
la planta hacia los meristemas vegetativos, los que requieren un importante
influjo de carbohidratos, y de elementos minerales para la produccién de
protefnas, enzimas, carbohidratos estructurales, lipidos y otros elementos de-
mandados por el crecimiento. En estas condiciones los frutos pasan a una
segunda prioridad, resultando pobres en azucares, compuestos fendlicos y
antocianinas.

En climas poco luminosos, o por autosombreamiento en vifias vigorosas, la
diferenciacién frutal en las yemas basales se ve limitada reduciendo la capacidad
de frutificacion de la madera. El sombreamiento puede reducir la fertilidad en
algunas variedades poco fértiles, aiin cuando en las condiciones naturales la
radiacién solar es normaimente suficiente para garantizar una gran fertilidad en
la vid.

Los suelos demasiado fértiles pueden desbalancear la planta hacia un gran
crecimiento vegetativo, reduciendo la calidad de la produccién de frutos.

La figura 2 esquematiza las principales relaciones entre el clima, el suelo y la
planta, las que deben ser consideradas en el anélisis del comportamiento
productivo de la vid.

CONDICIONES VITIVINICOLAS DE LOS CLIMAS CHILENOS

El clima chileno ofrece variadas condicines a la vitivinicultura. Esta variedad de
condiciones se generan como producto de multiples combinaciones entre latitud,
altitud, exposicion, topografia, clima local y otros. En general puede afirmarse
que hay tres grandes grupos de factores que definen la aptitud vitivinicola del
clima: el régimen térmico, el régimen luminico y el régimen hidrico.

En cuanto al régimen térmico, la calidad del medio climatico puede ser evaluada
globalmente a través de la suma de temperaturas efectivas o dfas grado, durante
el periodo de crecimiento y fructificacién de la vid. No obstante esta integral
térmica ser un buen indice, él no refleja necesariamente algunos atributos del
régimen térmico tales como la continentalidad y los valores extremos de las
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temperaturas, elementos que influyen importantemente sobre la calidad de la
produccién. Por esta razén es importante combinar ambos aspectos en el
analisis del potencial vitivinicola. La figura 3 muestra el régimen térmico de
varias localidades de Chile y de Europa, descrito a través de la integral térmica
y del numero de dfas calidos (dias con temperaturas maximas iguales o superio-
res a 250C).

Los climas chilenos de Talca al norte tienden a presentar mas dias célidos que
las estaciones europeas que exhiben iguales integrales térmicas. Esto se debe
a que las estaciones europeas de Italia, Grecia y de los sectores mas calidos de
Espafa tienen temperaturas méaximas estivales comparables, a las del Valle
Central de Chile, pero las temperaturas mfnimas del sur europeo son sensible-
mente mas elevadas que en Chile durante el verano. Como consecuencia de ésto
la amplitud térmica diaria es mayor en los climas chilenos que en la regién
europea del sur. Sdlo la zona vitivinicola francesa del sur oeste tiene un régimen
térmico comparable al de la costa norte de Chile.

En cuanto al régimen luminico, variable de gran importancia en la produccién
vitivinicola, también se presentan algunas diferencias entre las zonas vitivinicolas
de Europay de Chile. Para caracterizar el régimen luminico podemos considerar
a la radiacion solar total que incide sobre la superficie, durante el ciclo de la vid
(octubre a marzo en el hemisferio sur y abril a septiembre en el hemisferio
norte).La regién vitivinicola chilena tiene una radiacién solar superior a la que
recibe la regién europea con integrales térmicas comparables. Esto significa que
la relacién luminosidad/temperatura es mas amplia en Chile que en las regiones
vitivinfcolas europeas. La zona sur de Chile se aproxima a la regién vitivinicola
de Europa en términos de la relacién mencionada. Algunas de las analogfas que
pueden ser establecidas son (sin considerar los regfmenes hidricos):

Copiapé-Vicuia-San Diego (USA)
Talca-Curicé-Valladolid (Espafia)
Temuco-Tours-Reims (Francia)
La Serena-Bordeaux (Francia)

La figura 4 muestra la combinacién de los regimenes térmicos y luminicos para
area vitivinicolas de Europa y Chiie.

Uno de los rasgos mas sobresalientes de la regidn vitivinfcola chilena en
comparacién conlas areas de Europa, lo constituyen el hecho de que, a igualdad
de condiciones térmicas, las areas chilenas son sensiblemente mas aridas. El
déficit hidrico (precipitacion menos evapotranspiracién potencial), durante el
ciclo de la vid, es casi el doble en Chile que en Europa. Esto le confiere un
caracter especialmente favorable a la regién vitivinicola chilena, donde la
ausencia de precipitaciones estivales permite una mejor regulacién del régimen
de humedad del suelo a través del riego. La figura 5 muestra la combinacién del
régimen térmico, a través de la integral térmica, y del régimen hidrico, a través
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del déficit hidrico.

BREVE SINTESIS AGROCLIMATOLOGICA DE LA ZONA
VITIVINICOLA CHILENA

Sobre la base de analogfas climaticas entre la zona Central de Chile y la regién
europea, hemos delimitado areas vitivinicolas que presentan diferentes combi-
naciones de regimenes térmicos - luminico e hfdrico.

El anélisis de las areas vitivinicolas de Europa nos ha conducido a la siguiente
escala para cada uno de los parametros de zonificacién :

REGIMEN TERMICO

Clase Concepto Dias grado Zona de referencia
1 < 800 --==----- > Zona margivnal
2 Fresco inferior 801 a 1000---> Este de Francia y Alemania

3 Fresco superior 1001 a 1200---> Sur Oeste de Francia
4 CAlido inferior 1201 a 1400--->  Norte de ltalia y Espafa

5 Calido superior 1401 a 1600--->  Sur Francia, Centro ltalia,
Norte Espafia.

6 Muy calido 1601 y més----> Cuenca borde del
Mediterraneo (ltalia, sur
Espafa y Grecia).
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Dfas céalidos

Clase Verano Tmax>250C Zona de referencia
1 Muy fresco < 40 NE de Francia
2 Fresco 40 a 80 Norte de Italia,SO de Francia
Norte de Espafia
3 Calido 81a120 Centros de Espaiia e ltalia
4 Muy calido 120 y mas Sur de Espania, de ltaliay
Grecia
REGIMEN LUMINICO
Radiacion
Clase Concepto Solar Zona de referencia
Kcal/cm2.
1 Poco luminoso menos de 80 Noreste de Francia
2 Medianamente 80 a 95 Centro Norte de Espaiia
luminoso Suroeste de Francia
Norte de ltalia
3 Muy luminoso 95y mas Centro y Sur de Espafia e

Italia, Grecia y sur de
Francia
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REGIMEN HIDRICO

Déficit
Clase Concepto hidrico Zona de referencia
(mm)
4 Subhumedo- menos de 600 ltalia, Francia, Espaia
himedo Centro y norte de Grecia
3 Subhimedo 600 a 800 Sur de Grecia
2 Semiarido 800 a 1000 Ausente en Europa
Talca al N en Chile
1 Arido 1000 y mas Santiago al N en Chile

La combinacién de los regimenes de dfas grado, dias célidos, radiacion solary
déficit hidrico durante el periodo activo de la vid (octubre-marzo), genera una
gran diversidad de condiciones climaticas para la produccién vitivinfcola en
Chile.

Mediante un sistema computacional y de una base de datos del Laboratorio de
Agroclimatologia de la Facultad de Ciencias Agrarias y Forestales de la Univer-
sidad de Chile, se delimitaron las zonas que, segln estos criterios, se generan
en Chile y sus correspondientes analogias. El mapa resultante de estos criterios
que se presenta en este trabajo, muestra las areas con sus respectivos cédigo
numéricos para cada una de las clases en que se ubican los cuatro regimenes
considerados.

En general se configuran areas que mantienen un gradiente Este-Oeste pronun-
ciado. Esto, debido a la fuerte influencia marina que suaviza las temperaturas
hacia el litoral. En el interior del territorio se generan nucleos célidos cada vez
que los cordones montafiosos aislan de la influencia- marina un sector y la
ventilacién es atenuada. Sin romper este gradiente E-O, los climas se van
enfriando graduaimente hacia el sur, lo que va segmentando longitudinalmente
las franjas climéticas. La radiacion solar disminuye hacia el litoral, acentuado el
gradiente creado por las temperaturas, lo que produce franjas estrechas que se
ubican paralelas al litoral.
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ZONAS CLIMATICAS PARA LA VITIVINICULTURA EN CHILE

El nimero de cuatro dfgitos al interior de cada zona, indica la clase correspondiente
a los regfmenes de dlas grado, dfas calidos, luminico e hidrico respectivamente
(Figuras 6, 7 y 8).

CARACTERIZACION GENERAL DE LAS ZONAS VITIVINICOLAS

ZONA CLIMA GLOBAL  VERANO LUMINOSIDAD REGIMEN HIDRICO
1 Fresco Inferior Muy fresco Poco Luminoso Subhimedo
2b Fresco Inferior Muy Fresco Median. Luminoso Subhumedo
2a Fresco Inferior Muy Fresco Median. Luminoso Subhum. hum.
3 Fresco Ssuperior  Muy Fresco Median. Luminoso Semiarido

4b  Fresco Superior Fresco Median. Luminoso Subhiumedo
4a Fresco Superior Fresco Median. Luminoso Subhim. hum.
7b  Calido Inferior Calido Muy Luminoso Semiarido

7a Calido Inferior Calido Muy Luminoso Arido

10 Muy Calido Muy Célido Muy Luminoso Arido

11 Marginal Muy Fresco Muy Luminoso Semiarido

13 Calido Inferior Muy Fresco Median. Luminoso Arido

14b Calido Inferior Fresco Median. Luminoso Semiarido

14c Calido Inferior Fresco Median.Luminoso  Subhimedo
14a Calido Inferior Fresco Median. Luminoso Arido

15 Caélido Inferior Muy Calido Muy Luminoso Arido

18 Fresco Superior Calido Muy Luminoso Arido

19 Marginal Fresco Muy Luminosos Arido

20 Calido Superior Calido Median. Luminoso Arido

21 Calido Superior Muy Calido Muy Luminoso Arido

22 Calido Inferior Muy Calido Median. Luminoso Arido

23 Fresco Inferior Fresco Muy Luminoso Arido

24a Calido Inferior Fresco Poco Luminoso Semiarido
24b Calido Inferior Fresco Poco Luminoso Semiarido

25 Calido Superior Muy Calido Median. Luminoso Semiarido

26 Fresco Superior Fresco Muy Luminoso Arido

27 Calido Inferior Fresco Median. Luminoso Semiarido
29b Fresco Superior Calido Median. Luminoso Arido

29a Fresco Superior Calido Median. Luminoso Semiarido
30b Marginal Muy Fresco Median. Luminoso Subhumedo
30a Marginal Muy Fresco Median. Luminoso Subhum.hum.
31 Fresco Inferior Calido Median. Luminoso Subhimedo
32a Fresco Intferior Fresco Median. Luminoso Subhum.hum.
32b- Fresco Inferior Fresco Median. Luminoso Subhumedo
32c¢c Fresco Inferior Fresco Madian. Luminoso Semiarido

33 Marginal Muy Fresco Poco Luminoso Subhtm. him.
34 Fresco Inferior Fresco Poco Luminoso Subhtm. him.
35 Fresco Superior Fresco Poco Luminoso Subhim. hum.

16



REFERENCIAS

ALLEWELDT, G.; HOFACKER, W. 1977 Influence of environmental factors on
bud burst, flowering, fertility and shoot growth of Vines. Vitis 14 (2):103-115.

BALWIN, J.G. 1964. The relation between weather and fruitfuiness
of the Sultana Vine. Aust. J. Agric. Res. 15(6):920-928.

BUTTROSE, M.S. 1974. Fruitfulness in Grapevines: effects of water deficit. Vitis
12(3)299-305.

BUTTROSE. M.S. 1974. Climatic factors and fruitfulness in Grapevines. Hortic.
Abst. 44(6):319-326.

BUTTROSE, M.S. 1970 Fruitfulness in Grapevines; Development of ieaf primordia
in buds in relation to bud fruitfulness. Bot. Gaz. 131(1):78-83. 33 pp.

DOORENBOS, J.; KASSAM, A.H. 1979. Yieid response to water. FAO
irrigation and drainage. Paper 33 Food and Agriculture Organization of the
United Nations, Rome.

HALE, C.R.; BUTTROSE, M.S. 1974. Effect of temperature on ontogeny of
berries of Vitis vinifera L. cv Cabernet Sauvignon. J. Am. Soc. Hottic. Sci. 99
(5):390-394.

SANTIBANEZ, F.; DIAZ, F.; GAETE, C.; DANERI, S.; DANERI D. 1989.
Agroclimatologfa y zonificacién de la regién vitivinfcola chilena: bases para la
denominacién de origen de los vinos. Bol. Téc. N® 48: 1-26. Facultad Ciencias
Agrarias y Forestales, Universidad de Chile. Santiago, Chile.

SANTIBANEZ, Q:F. 1992. Climatic requeriments of temperate crops. IN :
HANDBOOK OF AGROMETEQOROLGY. J. Griffiths Chapter 18. Oxford University
Press (En Prensa).

SCHNEIDER, CH. 1989. Introduction a I'écophysiologie viticole. Application aux
systemes de conduite. Bul. OIV (701-702):498-515.

WILLIAMS, L.E. 1987. Growth of "Thompson Seedless® grape-vines: | Leaf area
development and dry weight distribution. J. Am. Soc. Hortic. Sci. 112 (2):325-330.

17



T°nocturnas ¢ 13
™I5 y ™25 mejoran largo
reducen la cuajo del racimo
Induccion de yemas
frutoles es optimo

entre 25-35%C y
oita lummosldcd

Reduce formacion
de antocianinas

Sensibilidod
heladas:0a ~2°C

emperotums oltas »25°
fovorecen sélidos solubres
y reducen acidez

14 =900 a 200 dias grado
requeridas para madurez

Unas 600 horas
de frio en el reposo
son requeridas
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Figura 3.Régimen térmico de zonas vitivinfcolas de Chile y Europa.
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NUEVAS TENDENCIAS EN SISTEMAS DE CONDUCCION DE VIDES

W. Mark Kliewer
Departamento de Viticultura y Enologfa
Universidad de California, Davis 95616

Este trabajo presenta un estudio de microclima del dosel del follaje de los vifiedos
y de las préacticas de su manejo para mejorar su microclima, los resultados de
nuevos sistemas de conduccion de dosel dividido, ademas de los diagramas de
varios de los sistemas mas nuevos de conduccién.

MICROCLIMA DEL DOSEL DE LA VID Y SU MANEJO
Microclima del dosel

Se ha sefialado recientemente que existe interés en todo el mundo por usar
diferentes practicas de manejo del dosel para mejorar el microclima del follaje
(Smart, 1985a). El concepto de microclima en el cultivo de la uva se entiende
equivocadamente, siendo confundido generalmente con mesoclima (Smart,
1982). El término microclima se emplea en este trabajo refiriéndose al clima
dentro del dosel y de su inmediato entorno, o sea, el sistema de hojas y brotes
de una planta o plantas, de acuerdo a las definiciones de Geiger (1961). El .
microclima del dosel difiere del clima ambiental del dosel sefialado anteriormen-
te, debido principalmente al tamano, forma, ordenamiento y densidad de las
hojas dentro del dosel. La tasa de flujo de fotones fotosintéticos (PPFR), la
relacién rojo: rojo distante (660/730 nm), la velocidad del viento y las tasas de
evaporacion son los factores climaticos més influenciados por los doseles,
mientras que la temperatura del aire y la humedad son mucho menos atenuados
(Smart, 1984; Smart, et al., 1985).

El microclima del dosel depende principalmente de la cantidad y distribucién del
sector de las hojas en un volumen determinado y su relacién con el clima sobre
el suelo. La cantidad de area foliar en un volumen determinado depende
principalmente de la densidad y vigor de los brotes. Se entiende como densidad
de los brotes al nimero de ellos por cada metro de longitud de dosel, siendo por
lo tanto una medida del grado de tupicion de los brotes. La densidad del dosel
se define como el monto del &rea de las hojas dentro de un volumen determinado.
Indices de densidad de dosel, o follaje, se pueden desarrollar en diferentes
formas: nimero de capas de hojas (LLN) o el nimero de hojas en contacto con
una fina varilla que pasa a través de una seccién transversal del dosel enla zona
de elementos de poda o zona de fructificaciéon (Smart y Smith, 1988); como la
relacion entre area foliary superficie del dosel (LA/SA), como lo describe Smart
(1982); como peso de la poda de sarmientos por unidades de longitud de! dosel
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(Shaulis, 1982), o como Indice de Area Foliar (Wilson, 1959) para doseles
horizontales. El vigor de los brotes se describe generaimente en términos de tasa
de crecimiento (por ejemplo, cm/dfa); sin embargo, la longitud y peso por brote,
area foliar por brote y el area foliar del brote por unidad de longitud del brote son
todos indicadores del vigor de éste. Smart (1985) denomina gama (g) a este
uitimo parametro, el cual indica la foliedad (hojidad) de los brotes. El Cuadro 1
incluye los valores de seis de los indices mencionados que se consideran
optimos en varios cultivares de uva para vino (Smart y Smith, 1988).

El efecto principal que el microclima del dosel juega indirectamente en la
fisiologia de la planta, rendimiento, composicién de la fruta y en la calidad del
vino, se puede apreciar en un modelo conceptual que se presenta en la figura
1 (Smart et al., 1985). Este modelo muestra que el suelo, climay las practicas del
cultivo influyen en el vigor de la planta, el que a su vez tiene efecto en las
caracteristicas del follaje, tales como nimero de brotes principales y laterales y
area foliar por planta. Las caracteristicas resultantes del follaje en combinacién
con el sistema de conduccién impuesto, determinan el microclima del dosel, el
cual a su vez influye en muchas funciones fisiolégicas, tales como fotosintesis,
transpiracion, fotomorfogénesis, respiracién, traslocacién, etc. Estas funciones
fisiologicas determinan fundamentalmente el rendimiento de la cosecha, la
composicién de la fruta y la calidad del vino. Por supuesto, el suelo, el climay las
formas de cultivo pueden influir directamente en los procesos fisiolégicos de la
vid, al igual que en el rendimiento y calidad, tanto de las uvas como del vino. De
las practicas de cultivo mencionadas, el sistema de conduccién de la planta
recibe especial énfasis, puesto que se ha logrado demostrar que el mejoramiento
del microclima del dosel, de la composicién de la fruta y del rendimiento de la
cosecha son facilmente alcanzados a través del uso de buenos sistemas de
conduccién (Smart, 1985a, b; Kliewer, 1982).

Ademas de los sistemas de conduccion de la vid, el microclima del dosel puede
ser manipulado mediante otros dos métodos principales: !) Control del nimeroy
espaciamiento de los brotes, o sea, la distancia entre ellos; y 2) Control del vigor
de los brotes, especialmente el numero total y tamano de hojas primarias y
laterales por brote (Smart, 1985a). La cantidad de los brotes se puede controlar
hasta ciento punto a través del método y nivel de poda. En general, mientras
mayor es el nimero de yemas que quedan al podar menor sera el porcentaje de
brotacién (Clingeleffer y Possingham, 1987). Sin embargo, esto variara con la
especie, el vigory el grado de exposicion de los brotes a la radiacion solar. (May
et al., 1976; Winkler et al., 1974). El desyemado y el desbrote, por supuesto,
también pueden usarse para controlar el nimero de brotes y reducir su tupicién;
sin embargo, esta operacidn requiere bastante trabajo y generalmente da como
resultado alguna disminucion de la cosecha. El vigor de los brotes esta influido
principalmente por la disponibilidad de agua y nutrientes del suelo y, en conse-
cuencia, en un suelo fértil profundo y con una alta capacidad de retencién del
agua, o donde hay lluvia en todo el periédo de desarrollo y de maduracién de la
fruta, los medios para controlar el vigor son limitados. En este caso, la seleccién
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del sitio y cultivares y portainjertos es importante, al igual que las practicas de
cultivo que reducen los niveles de agua y nutrientes del suelo, tales como los
cultivos anuales de cubierta.

Investigaciones recientes sefialan que el microclima del dosel de la parte en que
se encuentra la fruta también se puede mejorar sacando las hojas adyacentes y
opuestas al racimo entre la cuajay la pinta (Kliewer et al., 1988a). El deshoje en
la zona de los frutos ha sido adoptado ampliamente en los Ultimos afios en las
vifias de dosel espeso en California y Nueva Zelandia, en tanto que en Europa
se practica desde hace largo tiempo.

Manejo del dosel

El manejo del dosel comprende cualquier operacién que produce una configura-
cién conveniente de él, generalmente con el objeto de mejorar el microclima, la
composicién de la fruta y del vino, la productividad de la vifia, y la reduccién de
las enfermedades debidas a hongos en la fruta. El principal énfasis del manejo
del follaje se dirige generalmente a reducir la sombra excesiva y a aumentar la
circulacién del aire en la zona de la fruta. Las practicas de manejo que se
emplean comunmente para lograr estos objetivos incluyen los sistemas de
conduccién de las plantas, el nivel y método de la poda, la ubicacién y direccién
de los brotes, la extraccién de brotes, extraccién de hojas de la zona de la fruta
y el recorte de brotes. Otras "herramientas® de manejo de que se dispone para
ayudar a controlar el vigor de los brotes y reducir las sombras en el dosel incluye
el espaciamiento dentro de las hileras y entre cada una de ellas, la direccién de .
éstas, los portainjertos, el riego y condicién hidrica del suelo, la fertilizacién
(particularmente la cantidad de fertilizacién nitrogenada), cubierta vegetal, y ios
retardadores del crecimiento. Para los efectos de control con informacién
reciente sobre diferentes aspectos del manejo del follaje y del microclima de la
vid, se puede consultar a Kliewer (1982), Shaulis (1982), Smart (1984, 19851,
1985b, 1987), Smart y Smith (1988).

Efecto de la luz solar

El flujo de los rayos solares tiene tres importantes efectos sobre la fisiologfa de
la vid (Smart, 1987b): 1) La provisién de energia para la fotosintesis, o sea, la
radiacién en la banda de onda 400 a 700 nm, llamada tasa de flujo de fotén
fotosintético (PPFR); 2) Efectos de calentamiento del tejido, esto es, la radiacién
en el rango de 300 a 1500 nm; 3) Efectos fotomorfogenéticos o del fitocromo, o
sea, la relacion de la radiacién del rojo a rojo distante (R: FR o0 660:730 nm). El
sombreamiento ha sido identificado como un factor importante en la disminucién
del rendimiento a la cosecha y de la calidad de la fruta (Smart, 1985a), y los
efectos de la manipulacién del dosel en la relaciones PPFR y R:FR recibiran
especial atencion en el presente informe. Los efectos del PPFR sobre la
fotosintesis de la vides y la forma como la densidad y el sombreamiento del dosel
influyen en la fotosintesis, han sido estudiados ampliamente (Kriedemann, 1968;
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Kriedemann, 1977; Smart, 1974). Sin embargo, los efectos de la calidad de la luz
(relacién R:FR) sobre la actividad del fitocromo en las vides ha sido muy poca
estudiada. Un posible rol del fitocromo respuesta al de sombreamiento fue
planteado por Smart et al., 1982, cuando lograron demostrar una estrecha
relaciéon entre los niveles de PPFR y R:FR en el dosel de las plantas. Posterior-
mente, Smart, 1987a, sugirié que las reacciones del fitocromo regulan la activi-
dad de las enzimas claves que afectan la madurez de la fruta, de manera tal que
la razén R:FR en el microclima puede influir en la calidad del vino. Las hojas de
la vid absorben cerca del 95 % de luz roja, pero solamente cerca del 20 % de luz
roja distante, de tal manera que en los doseles densos la relacién R:FR puede
ser menos del 10 % de aquella existente en las condiciones ambientales
circundantes (Smart, 1987b). En las vides no se ha demostrado aun que el
fitocromo tenga un rol claro en la coloracién de la fruta, en la maduracién, ni en
la diferenciacién de la yema frutal.

Varios estudios en vides han comparado la composicién de la fruta sombreada
con la fruta que esta expuesta (Kliewer, 1968; Smart, 1982; Crippen y Morrison,
1968; Reynolds y Wardle, 1988). Las frutas expuestas tienen generalmente
contenidos altos en azicar, en fenoles totales, antocianinas, arginina y en
monoterpenos libres y ligados; en cambio son bajas en pH, malato, potasioy en
acidez titulable, todos los cuales generalmente se consideran convenientes para
un vino de alta calidad. Ademas catadores experimentados han catalogado los
vinos elaborados con uva altamente sombreada como inferiores a los vinos
hechos con frutas expuestas, con respecto a las caracteristicas frutales califica-
das mediante el olfato y el paladar (Smart1 1982).

Nuevos Disefios de Sistemas de Conduccién de las Plantas

Los diagramas de siete nuevos sistemas de conduccién de vides que reciente-
mente han ganado aceptaciéon comercial en algunas zonas de California de
presentan en las figuras 8 a 15. Tres de estos son sistemas simples que han sido
bien adoptados especialmente en los suelos relativamente delgados (menos de
90 a 120 cm.) y que pueden cosecharse macanicamente con los equipos
existentes en California. Ellos son: Sistemas de Posicién del Brote (fig. 8),
Sistema Vertical Scott Henry (Fig. 9), y Sistema Te Kauwhata de Dos Hileras
(TK2T) (Fig. 10). Los sistemas de conduccién de dosel separado se adaptan
mejor a los suelos profundos y de alto vigor en aquellos lugares donde se dispone
de agua de riego. Estos sistemas incluyen la Cortina Doble de Geneva (GDC)
(Fig. 11), Sistema Lira (Fig. 12), Sistema V (Fig. 13), Sistema Ruakura de Dos
Hileras Gemelas (RT2T) guiado alternativamente a baja altura (Fig. 14) y una
altura elevada (Fig. 15) de las hileras. Se ha programado la construccién de
muestra de sistemas de conduccién para fines de primavera y comienzos de
verano de 1989 y se espera que los agricultores podran verlos el 8 de agosto de
1989, en que se celebra el dia de la Uva de la Costa Norte en la Estacién South
Oakville.ENSAYO DEMOSTRATIVO EXPERIMENTAL DE CONDUCCION DE
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PLANTAS, DAVIS, CALIFORNIA.

En la primavera de 1982, en la Estacién Experimental de la Universidad de
California, Davis, se plantaron 6 hileras de 26 parras de Sauvignon Blanco en
porta injertos AXR. Las plantas se colocaron cada 2.1 mts en la hilera dejando
un espacio de 3,6 mt entre hileras. En cada hilera se empleé un sistema diferente
de conduccién como se demuestra en las figuras 2 a7. Ademas, en cada sistema
de conduccién se usaron dos diferentes métodos de poda-conduccién, ésto es,
conduccién en cordén y poda apitonada, o bien conduccién en cabeza y poda
larga. Dentro de cada hilera estos dos sistemas de poda conduccién se
alternaron cada cuatro plantas, formando de esta manera tres grupos iguales de
cuatro plantas para cada método de poda. La podaincluyé 64 yemas por planta
con excepcion de los sistemas T, tanto angosto como ancho, y el sistema V
angosto, en cuyo caso la cantidad fue de 32 yemas por planta. El primer afio de
cosecha fue de 1985 (plantas de tres afos).

Los sistemas de conduccion utilizados fueron : 1) Sistema "T* de Cruceta Simple
(T); 2) Sistema de Brazo Ancho Inclinado (S); 3) Sistema Wye de Dos Alambres
(W); 4) Sistema Wye de Cuatro Alambres (WE); 5) Sistema Lira o U ancho (U);
y 6) Sistema V ancho (V). Los sistemas S, W, WE, U, y V, fueron de cortina doble
en tanto que el sistema T fue de una sola cortina. La distancia dentro de cada
hileray la de una hilera con la otra fue para todos los sistemas de 2,4 x 3,8 metros
respectivamente. Con excepcion del sistema T, durante el afio de crecimiento
1985, la mitad de las plantas fueron con conduccién en cordén y poda apitonada
y la otra mitad fueron con conduccién en cabeza y poda larga.

Las plantas tenfan tres afios para la primera cosecha en 1985. Los rendimientos
promedios para los dos afios en que se emplearon los sistemas U-, V-, S-, W-,
WE- y T con poda apitonada fueron: 37,7; 40,6; 36,7; 33,0; 37,2; 24,3 T/ha.,
respectivamente (Cuadro 2); por su parte los rendimientos de los mismos
sistemas usando poda larga fueron 31,7; 35,3; 32,8; 29,1; 31,8 y 23,5 (sélo en
1986) T/ha., respectivamente (Cuadro 3). Las plantas V produjeron el més alto
rendimiento en ambos afios; sin embargo, en 1986 los rendimientos de los
sistemas S y WE lograron igualarse con el sistema V. El peso de los racimos y
el nimero de ellos por planta fueron los dos componentes que explican esos
rendimientos mas altos. La mejor produccién de algunos sistemas en 1986, en
comparacioén con el afio 1985, se debié al mayor numero de racimos producidos
por los brotes secundarios. El crecimiento mas alto de las plantas se obtuvo con
el sistema U. Enjulio de 1986, las cantidades relativas de luz (porcentaje de toda
la luz solar) en la zoha de la fruta, medidas con un sensor de luz colocado
horizontalmente hacia arriba, promediaron 3,2; 32,4; 60,8; 72,6, 22,0y 1,9 para
las plantas U-, V-, S-, W-, WE-y T, respectivamente. El contenido de clorofila de
las hojas en la zona de los frutos de las plantas T fue significativamente menor
que en las plantas V. La conduccion de las plantas afecté enormemente a la
composicién de la fruta. El contenido de sélidos solubles (grados Brix) de la fruta
con sistemas mejoriluminados (W, S, Vy WE) fue generalmente mayor que el de
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los granos que contaron con poca iluminacién (T,U) (Cuadro 4). Por otra parte,
las planta T- y U- con mas sombra, usando la misma medicién Brix que para los
otros sistemas, tuvieron niveles significativamente mas altos de acidez titulable,
acido malico, pH, y potasio durante todo el periodo de maduracién (Cuadro 3).

ENSAYOS EXPERIMENTALES DE MANEJO DE FOLLAJE DE VINAS EN
OAKVILLE - RESUMEN DE RESULTADOS DE LA ESTACION 1988

Los sistemas de conduccién de plantas, el nivel de poda, la distancia entre
hileras y el retiro de las hojas de l1a zona del fruto fueron utilizados para modificar
el microclima del dosel y de esta manera mejorar la composicién de la uva y del
vino ademas de los rendimientos de las variedades Cabernet Sauvignon,
Sauvignon Blanc y Chardonnay, en ensayos de terreno realizados en la Vifia
Experimental Oakville, y en Davis. Los sistemas de conduccién que dividen el
dosel de follaje en dos o en cortinas de follaje demostraron ser aitamente
efectivos para mejorar el equilibrio entre el crecimiento de los brotes y el
rendimiento a la cosecha, al igual que para aumentar cantidad y calidad de la luz
en la zona de fructificacién de plantas vigorosas. El aumento de la cantidad de
luz fotosintética y de la relacién rojo/rojo distante fuerte en la zona de fructificacion
de los sistemas de conduccién con dosel separado, o en aquellos de dosel no
separados, pero mediante el retiro de las hojas de la zona de los frutos, estuvo
directamente relacionado a mostos de menor ph, potasio y malato y a mayores
grados Brix y antocianinas, que aquellos mostos procedentes de sistemas de
conduccién de dosel simple y altamente sombreados, y de aquellos en los cuales
no se utilizé deshoje. La divisién del dosel mediante el sistema de conduccién
aumento el rendimiento de la cosecha de 10 a 25% en las vifas moderadamente
vigorosas, en la Vifia Experimental Oakville y 30 a 50 % en las vifias altamente
vigorosas de Davis. Los mayores rendimientos obtenidos de las plantas con
conduccidn de dosel separado se debieron principalmente a un aumento dei
porcentaje de brotacién, especialmente de yemas basales, que originan mayor
nimero de racimos por planta, en tanto que el peso de los granos y el nimero de
granos por racimo en plantas de dosel separado fueron menores o iguales que
ios de dosel no separado. El rendimiento por planta, a distancias entre hileras
de 8, 10 y 12 pies, no mostré diferencias; por lo tanto, la mayor produccién
obtenida usando un espacio menor entre hileras fue directamente proporcional
al aumento del numero de plantas por superficie. El rendimiento entoneladas por
acre del Cabernet Sauvignon, considerando una distancia entre hileras de 8, 10
y 12 pies, ademas de una distancia constante de 7 pies entre las plantas sobre
la hilera, dio como promedio 6,8;7.8;y 10.1, respectivamente.El rendimiento mas
alto se obtuvo con las plantas con conduccién en cordén cuadrangulary de dosel
separado ubicadas en un espacio por hilera de 8 pies, podadas con 60 yemas por
planta y con un rendimiento de 14.1 toneladas por acre; por su parte, el
rendimiento mas bajo se obtuvo con plantas conducidas en cordén bilateraly con
follaje no dividido, con un especio por hilera de 12 pies, y con una poda de 24
yemas por planta, logrando un rendimiento de 3.6 toneladas por acre.
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La distancia entre hileras no tuvo un efecto significativo en la composicién de la
fruta. El aumento del nimero de yemas por planta redujo la longitud promedio
de los brotes, los nudos por brote, y el area primaria y lateral de las hojas; sin
embargo, no tuvo ningun efecto en el nimero de racimos por brote y flores por
racimo. Estos datos revelan que el aumento del nimero de yemas que quedan
de la poda ayuda a acontrolar el vigor de los brotes y a mejorar el microclima del
dosel ya que el nimero de brotes por metro de longitud del cordén se mantuvo
entre 15y 20.

Durante el tercer afio de ensayo en una vifia altamente vigorosa de Sauvignon
blanc, la renovacién de hojas de la zona de la fruta al compararse con plantas a
las que no se le sacaron las hojas di6 como resultado un niimero significativamente
mayor de nudos, ademas de una mayor cantidad de racimos por brote, de numero
de flores por inflorescencia y de granos fertilizados cuajados por racimo; dicho
resultados que muestra un mejor rendimiento se aprecia al hacer una compara-
cién con las plantas a las que no se le sacaron hojas.

Dos ensayos de gran escala acerca de la ubicacién de los brotes se llevo a cabo
durante el periodo 1988. Uno con Sauvignhon blanc, Chardonnay y Cabernet.
Sauvignon en la Vifia Experimental de Oakuville, en tanto que el otro incluyé el
Chenin blanc en la Universidad de California, Davis. Las vides con brotes
ubicados (SP) del ensayo de la Vifia Experimental Oakville tuvieron un microclima
considerablemente diferente, especialmente con respecto a la luz, al comparar-
las con las vides con brotes no ubicados (NSP). La zona frutal del primer grupo
mencionado recibié principalmente una luz difusa y tuvo un promedio de menos
del 3% de pecas producidas por sol; por su parte, las vides NSP recibieron
mayores cantidades de luz solar directa, con pecas de sol fluctuando entre 8 y
12%. El dafio por quemadura de sol fue significativamente menor en las vides
SP. Eltotal de sélidos solubles, pH y nivel de potasio en la fruta SP al momento
de la cosecha, fue significativamente inferior que en las vides NSP; por su parte,
la acidez titulable y el acido malico fueron generalmente mayores en la fruta SP.
El nivel de antocianina no presenté una diferencia significativa entre ambos tipos
de vides.

Los efectos que la ubicaciéon de los brotes tuvo sobre el rendimiento de la
cosecha dependieron del lugar del ensayo. En Oakville, las vides SP Sauvignon
blanc y Chardonnay promediaron un rendimiento mayor de 0,7 y 0,5 toneladas
por acre que las vides NSP, en tanto que las vides SP Chenin blanc tuvieron un
rendimiento menor que las vides NSP. Se estima que estos resultados contra-
dictorios se debieron al stress hidrico existente en Davis, variable que no se
presentd en la Vifia Experimental de Oakville. Pruebas preliminares de degus-
tacion de las vides SP y NSP de Oakville demostraron que se podian distinguir
facilmente unas de otras.REFERENCIAS
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CUADRD 1. GRAPEVINE GROWTH AND YIELD INDICE FOR OPTIOMAL
WINEGRAPE CANOPY MICROCLIMATE®* (after Smart and Smith,

1988).

Ideal Undesirable
Total leaf area/surface area per vine < 1.2 > 3
Leaf layer number (LLN) 2.7 - 1.5 > 3
Shoot spacing (#shccts/m canopy length) 19 - 15 > 20
Pruning wt (kg)/m cordon length < 8.5 > 1.9
Crop vield/pruning wt ratio 4 to 9 < 3 or > 19
Mean cane weight (g) 2@ to 492 > 7¢

¢ The indices are usually measured at or near harvest or after
leaf fall.
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CUADRDO 2. Effect of trellis systems on crop yield, components of
vield, and on growth of spur-pruned Sauvignen blanc
grapevines.

TRELLIS SYSTEMS

VARIABLE  YEAR LSD
U V s W WE ™ (.05)
Crop yield 1985 34.8 35.2 28.4 26.3 29.5  14.49 2.47
(kg/vine) 1986 34.7 38.9 38.64 33.8 38.2 30.0 3.91
Avg. 34.4 37.1 33.5 3¢.1  33.9
Cluster 1985 196.2 174.7 171.3 182.6 177.7 83.8 11.33
(#/vine) 1986 193.5 205.8 2¢2.3 20¢.5 205.5 174.4  14.76

Avg. 197.1 190.3 186.8 191.6 191.6 128.7

Cluster wt 1985 172.8 2g2.3 1463.3 144.5 167.8 174.6 15.14
(g 1986 179.9 188.6 191.1 168.3 185.6 172.6 16.12
Avg. 175.9 1935.5 178.2 13464.3 176.3 173.2

Berry wt 1985 1.3¢9 1.44 1.42 1.33 1.28 1.63 @.12

(g) 1986 1.39 1.62 1.59 1.69 1.60 i.68 9.989
Avg. 1.4% 1.33 1.851 1.47 1.44 1.66

Berries 1985 115.2 139.9 118.9 197.7 129.7 ?1.8 19.71

/cluster 1986 129.9 116.4 118.9 184.7 116.0 99.2 11.79

Avg. 122.1 127.7 118.4 1@6.2 122.8 91.@

Shoot wt 1984 169.8 132.3 %8.2 &2.8 87.3 221.6
{g/shoot) 1983 bb.6 7.1 S2.1 36.7 35.5 73.6
Avg. 118.2 1@1.2 71.1 49.7 71.4 147.6

Shoots 1984 41.8 39.3 38.8 41.4 48.9 18.5 3.78

(#/vine) 1983 82.5 735.6 76.8 76.2 73.8 42.9 4,94
1986 ?7.3 9.9 113.1 193.8 9.4 84.1 13.66
Avg. 73.9 71.6 76.2 73.8 71.4 48.5

Pruning wt 1984 7.1 3.2 3.5 2.6 3.6 4.1 1.54

(kg/vine) 1985 5.5 5.3 4.0 2.8 4.1 4.9 1.89
Avg. 6.3 3.2 3.7 2.7 3.8 4.9

Leaves 1985 36.5 37.2 - 27.3 30.9 37.9 3.60

(#/shoot)®

Conversion 198S b.2 6.6 8.1 1.1 8.2 3.9

ratio 1986 5.9 7.3 9.9 9.4 8.9 6.8

(kg/kgr

* Symbols for trellis systems are as described in Figures 2 to 7.

" Mumber come from 12 different vines per system (&6 shoots/vine)
counted at 7/31/835.

¢ Conversion ratio is the ratio of yield to pruning weigth.

¢ On 7 system in 1985 only 16 two node spurs per vine were left.

38



CUADRO ‘3. Effect of trellis systems on crop vyield, components of
o vield,  and on growth of cane-pruned Sauvignon blanc
grapevines.

: TRELLIS SYSTEMS
VARIABLE YEAR ‘ LSD

u v S W WE T (.95)
Crop yield 1985 27.3 39.9 24.7 21.9 a5.2 - 2.63
(kg/vine) 1986 30.6 33.4 35.2. 31.3 32.8 21.5 3.33
Avg. 29.9 32.e2 30.9 26.6 9.9
Clusters - 1985 153.8 165.6 156.3 1435.3 157.6 - 15.27
(#/vine) 1986 167.0 173.8 182.8 177.7 172.9 134.6 146.61

Avg. 160.4 1780.7 169.6 161.5 164.8 -

Cluster 1985 175.8 187.2 138.7 150.8 160.9 - 12.69
weigth(g) 1986 183.2 189.7 192.2 176.1 185.0 162.0 13.63
Avg. 179.5 188.5 173.5 163.3 172.5 -

Berry 1983 1.49 1.47 1.33 1.38 1.32 - B.166

weigth(g) 1986 1.33 1.698 1.51 1.57 1.51 1.61 ©0.999
Avg 1.41 1.34 1.42 1.48 1.41 -

Berries 1985 119.¢ 127.7 1192.3 111.8 123.6 - 19.313

/cluster 1986 137.5 11B.4 126.4 111.8 120.5 112.7 13.593

Avg. 128.2 1228.8 122.8 111.4 122.1 -

Shoot wt 1984 215.1 156.6 134.3 10S.4 132.9 -
(g/shoot) 1985 101.2- 91.6 63.5 61.3 64.9 -
Avg. 158.1 124.1 8.9 83.3 98.9

Shoot 1984 34.4 38.3 31.1 33.1 31.6 - S5.314

(#/vine) 1985 8.3 &3.3 &£3.3 2.9 64 .7 - ns
19864 77 .8 85.1 86.6 88.6 84.6 b4 .4 5.798
Avg. 57.9 &2.2 68,3 &1.2 &3.3 -

Pruning wt 1984 7.4 &.9 3.6 3.5 4.2 - 1.64

(kg/vine) 1985 6.1 5.8 4.9 3.8 4.2 4.2 1.19
19846 6.3 5.7 4.3 3.9 4.8 5.1 1.13
AVQ‘. &56.7 S.8 4.9 3.7 4.4 4.3

Leaves 1985 33.4 31.9 - 2eg8.86 27.5 3.724

(#/shoot)?® ‘

Conversion 1985 4.5 5.3 6.2 5.8 6.9 - -

ratio 1986 4.7 5.9 8.2 8.9 .8 4.2

(kg/kg¥F

¢ Symbols for trellis systems are as described in Figures 2 to 7.

* Number come from 12 different vines per system (&6 shoots/vine)
counted at 7/31/8S.

¢ Conversion ratio is the ratio of yield to pruning weigth.
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CUADRO 4., Effect of trellis systems and pruning method (cane- and
spur—pruned vines) on fruit composition of Sauvignon
blanc grapevines for the 1985 and 19846 vintages. Data are
expressed on a concentration basis.

TRELLIS SYSTEMS

VARIABLE YEAR LSD
u \Y =] W WE T {.93)

Cane-pruned vines

Brix 1985 24.3 22.3 21.3 22.2 a2.9 - 1.878

1986 23.9 23.9 23.08 e22.3 2€4.3 23.7 2.839
pH 1983 3.27 3.40 3.32 3.39 3.24 - @.979

1986 3.31 3.27 3.85 3.18 3.19 3.281 0.043
Titratable 1985 7.5 6.9 6.2 6.5 6.5 - @.375
acidity(g/L) 1986 8.8 9.1 7.7 8.7 8.9 7.8 @.3505
Malic acid 198S 2.9 2.1 2.9 2.a 1.9 - ns
(g/L) 1986 2.5 2.6 1.6 2.4 e.3 3.6 @.425
K (ppm) 1985 1822 1749 1645 1718 1603 - 135.8

1986 1634 1679 1474 1989 1599 173 138.6

Spur—-pruned vines

Brix 198S ez2.2 @e9.7 21.6 19.8 2.8 21.4 1.564

1986 23.9 ee2.9 2.9 2e.é6 23.8 23.1 1.22
pH 1985 3.21 3.36 3.29 3.27 3.23 3.12 ©.97¢9

1986 3.3 3.85 3.295 3.21 3.20 3.23 ©.9837
Titratable 1985 7.4 6.9 6.1 6.4 6.4 9.7 ?.359
acidity(g/L) 1986 8.7 8.9 7.7 8.6 8.8 8.5 @.538
Malic acid 1985 1.9 1.9 1.8 2.1 1.8 8.9 d.476
(g/L) 1986 2.5 2.8 1.7 2.3 2.5 2.5 ?.396
K (ppm) 1985 1792 1578 1588 15938 13562 1687 1S56.5

1986 1643 13543 1447 1523 1559 14895 148.77

* Symbols for trellis systems are as described in Figures 2 to 7.
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Figure 1.General model indicating how soil, climate and cultural decisions can
affect fruit composition and wine quality via effects on canopy microclimate.
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Figure 8.Sistema de posicién del brote.

45



- Noils

f7’\"—"—‘

/e
Foliage
| Wires (2]

we. Fruiting wires (2)

£ / {CANES)
z‘-
i
Mo:eable
Fol
78% 4o U Wires (2)

Approximate
Canopy
Outline

Folioge From
Top 2 Canes

Foliage From
8Bottom 2 Canes

e Z .
177// _....___-./,///////,zﬁ

2.5 feet (30")
in around

Figure 9.Sistema vertical Scott Henry.

46

ﬂ‘
This diaaram is for
clarity only.



TE KAUWHATA 2 TIER 101t (3m)

3m cordon/vine \

Figure 10. Sistema TE KAUWHATA de Dos Hileras.

47



6.0.&6\’61’6 )
48‘

Cordon o~
Cane WwIres

3 foﬂ.‘ or /mt‘;a.‘ M{.
5"‘° 5’/1_ au‘lL O'F ‘H\L

round.

Prune to 3'1100"&
'\Qlcm ouf lm‘o vine
row/ (ordon‘*mmql-
pmml) and ruk aFF

sh
stu- fy :’Fﬁrakul burst

Figura 11. Sistema Cortinas Dobles de Genova.

48



LYRE SYSTEM

\ < yg
g’a‘! - :ﬂ?ﬁlifl&\‘g@?&("h’ .

. % e /.

Sl &Y
..
el LOCa‘LC LUur;

30 Yo 40"
FrMn ,rounc{.

Figura 12. Sistema Lira.

49



Figura 13. Sistema "V*.
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ARQUITECTURA DEL VINEDO MODERNO

Arturo Lavin Acevedo
Ing. Agrénomo
Subestacién Experimental Cauquenes
INIA
INTRODUCCION

Una planta en su estado silvestre crece y adopta una forma que esta determinada
por su codigo genético, el que ha ido incorporando por afos, cientos y miles, la
informacién que ha permitido.a la especie sobrevivir en un medio natural de alta
competencia interespecifica. Como consecuencia, logra ajustarse a un nicho
ecoldgico en el cualla competencia interespecifica se atentay porlo tanto puede
asegurar su supervivencia y la preservaciéon de su especie. También existe
competencia entre individuos de la misma especie por el espacioy los elementos
vitales que el medio aporta. Las especies vegetales perennes, especialmente,
han desarroilado mecanismos que les permiten que sélo sobrevivan los indivi-
duos mejor dotados y son éstos los que ocupan el espacio y los elementos
disponibles. Un individuo joven predomina sobre uno adulto, sélo si éste ultimo
estd en su fase de decadencia o si el primero es mas eficiente y manifiesta
caracteristicas superiores que le permitan imponerse bajo las condiciones
ambientales en que crecen.

Bajo cultivo, la competencia interespecifica es reducida al maximo posible y la
intraespecifica es manejada a un grado tal que permita el desarrollo de todos los
individuos, elegidos como componentes de una poblacién, a niveles productivos
similares y 6ptimamente lo mas cercanos al maximo de sus potenciales.

Debe dejarse establecido que el "interés de una especie” no siempre, o mas bien
casi nunca, es el mismo que “el interés humano® que por ella existe, en cuanto
al direccionamiento de sus flujos productivos. Asf, a una especie como la vid solo
"le interesa® producir semillas recubiertas de una pequefia capa de pulpa de
color, olor y sabor atrayente para aquelios posibles vectores o agentes de
diseminacion, con el sélo objeto de asegurar su dispersion y perpetuaciéon. Sin
embargo, al hombre le interesara especialmente la capa de pulpa, y seleccionara
a aquellos individuos, dentro de la especie, que la tengan de mayor volumen y
de color, olory sabor apropiados para satisfacer las preferencias de un mercado
potencialmente consumidor, y dispuesto a pagar por esa fruta o los productos
derivados de ella.

Porlo tanto, la seleccidn artificial ha predominado sobre la natural en las plantas
cultivadas, aunque en términos generales, las caracteristicas biolégicas intrin-
secas de las plantas cultivadas han variado muy poco con respecto a sus
ancestros silvestres. Mas aun, los criterios de seleccién, en la mayoria de los
casos, han presionado sobre caracteristicas puntuales, tamano de fruta, color,
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% de solidos solubles, fecha de madurez, todas muy ligadas a niveles de
aceptacion de consumo o econdémicos, y no sobre caracteristicas biolégicas mas
generales, como eficiencia fotosintética, eficiencia en el uso del agua, o de los
nutrimientos minerales, etc.

Las formas de cultivo para una especie, o grupo de especies como en el caso de
la vid, estan condicionadas por varios factores: Caracteristicas de la planta
(tamafo, vigor, capacidad, lugar de fructificacién, plasticidad), tipo de producto
(consumo en fresco, procesado), caracteristicas del lugar de cultivo (topografia,
suelo, clima, disponibilidad de agua) y medios disponibles para el cultivo (nivel
tecnoldgico, capital, mano de obra), pero siempre se tendera a buscar el maximo
rendimiento, conjugando cantidad y calidad, y el minimo costo.

La manera mas corriente de evaluar los sistemas productivos agricolas es por su
rendimiento econémico:
Resultado = Valor del Producto - Costo de Produccién

Aunque existen otras posibilidades de evaluacion:
Energia Producida - Energia Gastada
Produccion de Biomasa Total
Mejoramiento del Suelo (o del entorno)

Incluso existen algunas de significacién socio-econémica como:
Cantidad de Trabajo Generado (horas o dias/hombre)

El resultado econédmico de un cultivo agricola, no siempre se relaciona directa-
mente a la produccién bruta de él, muchas veces, especialmente en fruticuitura,
existe estrecha relacion entre el valor del producto y su calidad, término
absolutamente convencionaly variable en el tiempo, porlo que un cultivar puede
ser reemplazado por otro que produzca mas, a un nivel similar de calidad, o por
uno que produciendo menos tenga mejor calidad, o esté méas acorde con las
exigencias del mercado. Otro factor muy importante es la oportunidad en que el
producto se ofrece; asi, un cultivar de madurez temprana puede ser altamente
rentable aunque su produccién no sea muy alta.

Después de éstas consideraciones generales, y muchas otras que pudieran
hacerse, en la practica, una vez definido el lugar en el que se implantara un
cultivo, en éste caso la vid, determinados los medios con que se cuenta para ello:
suelo, topografia, clima, agua, implementos, insumos, capital, mano de obra,
etc., e incluso determinado el "para que* se cultivara, queda aun por definir el
*como" se hara el cultivo, existiendo variadas alternativas que podrian incidir en
los rendimientos potenciales, en la calidad del producto, en los costos de
produccién y finalmente tanto en el rendimiento biolégico y/o econdémico del
cultivo. Debe considerarse que un vifiedo es un cultivo de largo plazo y una vez
hecha lainversién, no es muy facil de reorientar o modificar sin incurrir en costos
considerables, por lo que una buena decisidon puede reportar beneficios impor-

54



tantes y por un buen tiempo.

Numerosas areas de las ciencias bioldgicas y agricolas en especial, han permi-
tido conocer con bastante profundidad el funcionamiento de una planta, de la vid
en especial, y de sus relaciones con los diferentes componentes del medio
ambiente o entorno en el cual se desarrolla. Hoy se sabe que factores y en que
grado inciden en los procesos biolégicos asociados a la produccién, por lo que
es posible adecuar técnicas de cultivo y/o de manejo que permitan acentuar o
preferenciar caracteristicas que aumenten o aceleren los procesos de incremen-
to o que inhiban o atenuen los procesos de pérdida. La distribucién espacial de
las plantas o de sus érganos es una de las caracteristicas que permitira a un
cultivo diferentes expresiones de eficiencia productiva.

Si la ARQUITECTURA se refiere a la relacién entre las construcciones del
hombre, sus formas y sus espacios, con el medio ambiente que las rodea, las
formas y los espacios que se le determinen a un vifiedo cuyo objeto es la
produccion, serad su ARQUITECTURA PRODUCTIVA.

Los diversos tipos de viiiedos que desarrollaron diversas culturas y en diversos
lugares del mundo, si bien todos poseian o poseen una determinada Arquitectura
Productiva, la generacién de ella obedecié a condiciones diametraimente dife-
rentes a las actuales, en cuanto a los niveles de conocimientos y a los tipos y
niveles de recursos disponibles para dicho cultivo. Hoy es posible manejar
aspectos sutiles pero que pueden tener significancia en el resultado final. La
distribucion espacial de los érganos sintetizadores, las hojas, es un buen
ejemplo. Es posible lograr diferentes espaciamientos a través de: el espaciamiento
de las plantas, marco y distancia de plantacién; de la forma que se le de al
crecimiento, sistemas de formacién; los apoyos, sistemas de conduccion; y de las
practicas de manejo, podas y amarras.

Tengo la impresion que en el caso de la viticultura chilena, las formas o
arquitecturas usadas se han basado en parte en conocimientos actualizados, en
parte en tradiciones y en una buena parte en la potencialidad natural del medio.
Las zonas viticolas chilenas tienen un tan alto potencial con tan pocas limitantes
que no nos ha presionado a la busqueda o creacién de soluciones elaboradas
para poder cultivar la vid, como sucede en otros lugares del mundo, donde el
producir uvas requiere inventar un método, para poder escapar a las limitantes
del medio. Ademas, se ha tendido a preferenciar la parte industrial, la bodega,
sobre la agricola, el viiedo. Los grandes cambios estructurales del vifiedo
chileno han sido generalmente enfocados al aumento de la productividad, sin
preocuparse mucho por los efectos sobre la calidad, es decir se ha adoptado la
forma facil de elevar el ingreso.

La expansion de los mercados a los que hoy llegan los productos viticolas

chilenos, como la de los volimenes exportados, generara a muy corto plazo dos
niveles de competencia: un nivel interno, entre los productores por copar con
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productos de méas facil venta los actuales mercados, y un nivel externo, donde
habra que desplazar a otros paises proveedores para ganar mercados. En ambos
casos el factor calidad a igual precio sera determinante en quién ocupe ese
determinado mercado.

En el caso de los vinos estamos recién en la fase explosiva de expansién de los
mercados, lo que gatillarda un aumento de produccién de vinos "exportables®
hasta que por copamiento de los mercados de mas facil acceso se genere la
competencia entre productores y también entre pafses, siendo la calidad y el
precio los factores determinantes.

Chile y su vino tienen la posibilidad de constituirse en actores estelares en el
escenario vitivinicola mundial, siempre que se trabaje a conciencia para lograr
altos niveles de calidad, si no, serd uno mas y la cosecha sera de aplausos y
ganancias marginales. Por lo anterior es el momento de que la viticultura se
prepare para su gran desafio, aumentar su produccién, aumentar su productivi-
dad y sobre todo aumentar su calidad.

COMPONENTES DE LA ARQUITECTURA DEL VINEDO
Densidad de plantacién

Uno de los factores de mayor incidencia en las posibilidades de arquitectura de
un vifiedo es la densidad de plantacién o el nimero de plantas que se pondran
por unidad de superficie, independientemente de la disposicién que a ellas se les
de en el terreno.La tendencia mundial, y en una amplia gama de cultivos, es la
de usaria mayorcantidad de individuos posibles, lo que acarrea algunas ventajas
como: menor tamafio de cada planta; menor efecto de cada planta en la
produccién tatal, por lo que el riesgo de pérdida disminuye al perder una planta;
mayor eficiencia productiva, los individuos mas chicos son hidratlicamente mas
eficientes que los mas grandes.

Existe generaimente cierta reticencia o temores en cuanto al uso de la alta
densidad, aduciéndose varios argumentos en su contra. Se sostiene que se
aumenta la competencia entre plantas, dandosele una alta importancia a la
competencia radicular. Existen sobrados antecedentes para descartar la impor-
tancia de la competencia radicular, sobre todo cuando el aporte de los elementos
vitales desde el suelo es controlado de acuerdo a las necesidades de las plantas,
lo que se puede denominar como suministro dinamico, a diferencia del caso en
que el aporte se realiza de acuerdo a los fenémenos naturales o a las practicas
tradicionales de manejo, lo que se puede denominar como suministro al azar o
estatico.

Donde si la competencia es aln inevitable o muy poco controlada es a nivel del

follaje. Uno de los mas grandes desafios de la viticultura moderna es lograr
arquitecturas del follaje que eviten la competencia entre érganos similares o
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entre diferentes érganos de una o de diferentes plantas componentes de una
poblaciéon productiva.La atmésfera también es uno de los sustratos que aportan
elementos vitales a las plantas y los fenémenos que inciden en sus flujos son
todos de caracter fisico o fisico-quimicos, por lo que una comprension de sus
naturalezas es clave para poder configurar una arquitectura del follaje tal, que
permita la mayor eficiencia posible.

Por otro lado los fenémenos biolégicos asociados al intercambio entre la
atmésferay los tejidos de las plantas, también tienen un gran componente fisico,
y la densidad de érganos con respecto al volumen de atmoésfera que ocupan es
una relacién que determina, en gran parte, la cantidad y la calidad del posible
intercambio, fundamentalmente de luz y gases que permitiran al follaje activo la
produccién de fotosintatos.

Otro aspecto condicionado por la densidad de plantacién es la magnitud, y
posiblemente la calidad, del sistema conector, refiriéndonos por él a las estruc-
turas permanentes de las plantas que permiten la coneccién entre las raices
activas absorbentes y el follaje verde fotosintetizante, es decir raices gruesas,
troncos y brazos de las plantas. A este respecto la mayor cantidad de elementos
conectores-conductores y la menor longitud de cada uno,permite una mayor
eficiencia en estos procesos y sobre todo una mayor velocidad de respuesta.
Podemos hablar en este caso de una mejor calidad de respuesta ya que estasera
mas instantanea, lo que permitira respuestas mas rapidas a los aportes que se
efectlien a cualquier nivel de sustrato aportador.Distancia o marco de plantacién

Sila densidad nos determina el nimero de plantas, el marco es la relacién entre
la distancia a la que se ubican las hileras del vifiedo y la distancia a la que se
ubican las plantas en la hilera, es decir la relacién entre las distancias entre y
sobre hileras.

Estas distancias van a estar determinadas por diferentes factores, no siendo los
mismos para cada caso.

Distancia ‘entre hileras: La distancia que separara una hilera de otra estara
fundamentalmente determinada por aspectos del manejo que se usara en el
futuro vifiedo, y el factor mas determinante en la actualidad es la dimensién de
los equipos mecanizados que se utilicen. A este respecto cabe sefialar que en
Chile es comin que en una explotacién agricola existan otros rubros fuera del
vifiedo, porlo que no es corriente que existan equipos de dimensiones especiales
para el manejo de vifias.

Otro factor importante es el tipo de estructuras que compondran el sistema de
conduccién, ya que en algunos casos ciertos elementos como crucetas, requie-
ren tener ciertas dimensiones para poder lograr la distribucién, tanto de elemen-
tos permanentes, cordones o brazos y sub-brazos, como del follaje, especial-
mente en el periodo de maxima expansién de él.En general, se puede decir que
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el ancho o la distancia entrehileras de un vifiedo moderno debiera fluctuar entre
3,0y 4,0 metros.

Distancia sobre hileras: La distancia sobre la hilera la determina fundamental-
mente la expansion que se le dara a las estructuras permanentes de cada planta,
en primer lugar, y en segundo, la potencial expansién del follaje verde en la
temporada de crecimiento.

Los datos disponibles permiten afirmar que se logra un mejor equilibrio en el
crecimiento y la produccién se hace mas estable entre afios, cuando dicha
expansién de las estructuras permanentes es menor, es decir es mas facil
equilibrar en el tiempo a las plantas mas chicas que a las mas grandes. Esto en
términos generales, pero al dimensionario se podria decir que porlo menos para
los sistemas de formacién en cordén, se han logrado los mejores resultados con
cordones de 0,5 m. de largo. Cordones mas largos presentan algun grado de
desuniformidad de brotacién y de calidad de brotes.

En cuanto a ia expansion del follaje, el tener plantas mas chicas generalmente
induce mayor vigor, porlo que al densificar el nimero de plantas en la hilera debe
disponerse de un sistema de conduccidén que posibilite una distribucién apropia-
da de los brotes. Debe tenerse presente que si para evitar un follaje denso, y por
lo tanto ineficiente y con problemas de manejo, se usa una mayor separacién de
las plantas sobre la hilera, o se pierde espacio de estructura donde poner
elementos productivos, y por lo tanto se disminuye el potencial productivo del
viiedo, o se termina por alargar los cordones, u otras estructuras, llegandose a
perder las ventajas del sistema como tal.

Sistema de conduccién

Hay que entender que los sistemas de conduccidén que hoy se usan en diferentes
zonas viticolas, son creaciones que obedecen a ciertos objetivos en cuanto al
funcionamiento y manejo del vifedo, pero que en ningun caso las posibilidades
estan agotadas. De hecho la bisqueda de sistemas mas eficientes tanto del
punto de vista fisiolégico como econémico es permanente en los centros de
investigacion viticola.

Otro aspecto que se debe teneren cuenta, es que aunque parezca de perogrullo,
conviene reafirmar que las estructuras que se utilizan, postes, alambres u otros,
no modifican la anatomia ni la fisiologia de la vid, por lo que solo constituyen
ayudas que permiten a las plantas diferentes expresiones de sus potenciales de
crecimiento y produccién, y que es esencial darles un uso correcto para permi-
tirles una expresion maxima de sus potenciales.

En cuanto a los sistemas de conduccién actualmente en uso en Chile, todos

presentan ventajas y desventajas, predominando unas u otras si el uso de un
sistema dado es el correcto o no. Asi, un sistema apropiado para uva de mesa
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usado en uvas vinfferas manifestara, con alta probabilidad, mas desventajas que
ventajas.

También las caracteristicas propias del material vegetal que se use determinara
en gran parte la eficiencia del sistema de conduccién. Por ejemplo, un sistema
apropiado para variedades de racimo grande, puede no ser el mas apropiado
para una de racimo chico, ya que el nimero de racimos potenciales a dejar
determinara el potencial de produccién del vifiedo.

Otro factor a tener en cuenta, es que nivel de eficiencia fisiolégica va a permitir
dicho sistema de conduccién que el viiedo exprese, lo que puede tener alta
incidencia en la productividad, y sobre todo en la calidad potencial de esa materia
prima, tanto para consumo fresco como para procesamiento. A este respecto, es
de gran importancia las condiciones ambientales del follaje que la conduccién va
a inducir en el vinedo, o lo que se denomina microclima, que como es sabido es
uno de los factores mas importantes con respecto a la calidad de las uvas para
vinificacién.

Debe, ademas, equilibrarse el nivel de eficiencia fisiolégica y de calidad con el
costo operativo del vifiedo, el que va a estar determinado por la eficiencia de uso
de los equipos, por la facilidad de realizar algunas labores de manejo y especial-
mente por la comodidad de trabajo dentro del vifiedo, lo que permitira que los
operarios trabajen comodos, hagan un buen trabajo y rindan mas, lo que incidira
tanto en los costos como en el valor del producto.

Respecto a lo anterior, hay un factor, la altura de formacién, que dependera del
sistema de conduccién. La altura més eficiente fisiolégicamente hablando es la
menor posible, pero esto se contrapone con las posibilidades de un manejo
comodoy eficiente, especialmente en lo que se refiere al trabajo de las personas.
Por lo anterior debera usarse la menor altura que permita un trabajo eficiente y
cdémodo de las personas, y ésta esta alrededorde 1,4 a 1,8 m.

Hasta el momento y de acuerdo a la experiencia personal, entre los sistemas de
conduccién en que es posible lograr el maximo de ventajas y el minimo de
desventajas para la produccién de vides viniferas, especialmente de aquellas
variedades consideradas finas, todas ellas con racimos de pequefio tamafo, el
mas apropiado es el Lenz Moser de doble cruceta, evidentemente que bien
construido, ya que muchas veces al no respetarlas dimensiones necesarias para
el buen funcionamiento de un sistema de conduccién, el resultado, no solo no es
el esperado, sino que malo y a veces desastroso.

Hay otros como las Liras, que buscando los mismos objetivos, aparentemente
implican mayores costos de implantacién, y estdn mas condicionados a un
manipuleo mucho mas intenso de la formacién y manejo de las plantas.

En otros paises se han desarrollado sistemas de conduccién bastante mas
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elaborados y que implican una mayor utilizaciéon de estructuras, postes y
alambres, generalmente de calidades y tipos que no se disponen hoy en Chile.

Sistema de formacioén

En un mismo sistema de conduccién se le puede dar diferentes formaciones a las
plantas, aunque a veces hay sistemas de formacién que se adaptan mejor a
determinados sistemas de conduccidn.

Si se esté& hablando de un vifiedo moderno, debiera tenderse al uso de ciertas
formaciones que tiendan a facilitar el equilibrio entre las diferentes estructuras
permanentes de las plantas y hacia aquellas formas que permitan el funciona-
miento mas eficiente, desde el punto de vista fisioldgico.

Conrespecto al primercaso, sera mas facil equilibrar el crecimiento y produccioén,
mientras mas simple sea la forma de la planta en cuanto a sus estructuras
productivas. Es decir, por ejemplo, una planta con un solo “piso”® de elementos
para carga es mas facil de equilibrar que una con varios "pisos" ya que los
fendmenos de dominancia apical siempre funcionan en los vegetales y natural-
mente las estructuras ubicadas en un plano superior, a méas altura, dominaran
sobre las mas bajas, requiriéndose manejos mas elaborados e intensos, por
ejemplo de poda, para mantener estos "pisos” equilibrados. Al igual, mientras
mas bifurcaciones existan, aumentan las probabilidades de desequilibrio entre
las partes de las plantas, porlo que se concluye que la forma de planta mas facil
de mantener equilibrada es la mas simple posible, y esta forma no es otra que la
de una cabeza o la de un corddén unilateral.

El otro aspecto importante de la formacién se refiere a la facilidad que reportara
para los fenédmenos de transporte interno. No debe olvidarse que los sistemas
conductores de las plantas pueden asociarse a un sistema de cadfer(as, y por lo
tanto sera mas eficiente aquel que se acerque al mejor disefio hidraulico posible,
y este no es otro que aquel de componentes lo méas cortos y rectos.

Arquitectura del follaje

Una vez definidos la densidad, el marco de plantacion, ei sistema de conduccién
y el sistema de formacidn, atin queda por definir la arquitectura del follaje, lo que
tendra marcada influencia en el funcionamiento fisiolégico y productivo del
vinedo, y que no es otra cosa que laforma que se le inducira a adoptary el manejo
que se usara para lograrla. ‘

Lavid esuna planta trepadoray cuenta paraello con érganos especializados que
le ayudan a afirmarse en otros vegetales, en su condiciéon natural o en las
estructuras con que se les reemplaza en los vifiedos. Existe aqui, sin embargo,
una diferencia fundamental y de gran incidencia en la posibilidad de un funcio-
namiento fisioldgico eficiente.
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En el bosque de su habitat natural, la vid crecfa hasta alturas bastante mayores
a las que tienen las estructuras de los vifiedos; por supuesto que no es posible
pensar en vitedos comodos de trabajar con gran altura en sus estructuras. Hay
aquf una limitante que impone el cultivo a la condicién natural de la planta
cultivada. Sin embargo, los sistemas de conduccién han exagerado la incapaci-
dad de la vid a ubicar su follaje en un mayor volumen de atmésfera, lo que incide
en la cantidad y calidad de los intercambios entre los 6rganos fotosintetizadores
y la atmésfera que los rodea.

Se han hecho esfuerzos por crear sistemas de conduccién que permitan una
arquitectura de follaje mas "esponjosa“, pero en general han tenido que sacrificar
la comodidad de manejo y en especial las labores manuales.

Existen dos “alturas" importantes en un vifledo. La primera es la altura de
formacién, sobre la que ya se tratd, los factores que la determinan; y la segunda,
es la altura o extensidn en altitud de los brotes del crecimiento anual. En general,
los sistemas de conduccién actualmente en uso desprecian este aspecto, siendo
la causa principal de la compactaciéon del follaje al dejarlo al libre efecto de la
fuerza de gravedad.

Un vifiedo, y muy graficamente en el caso de un parrén espafiol, al comienzo de
su temporada de crecimiento logra una distribucién espacial de todos sus brotes
que crecen rectos hacia arriba "esperando® encontrar algun soporte al cual
sujetarse mediante los zarcillos, pero al no existir estos soportes los brotes se
doblan y caen, unos sobre otros, produciendo un dosel denso e ineficiente,
ademas creando condiciones que favorecen la accién de patégenos y dificultan-
do otras labores de manejo.

Por lo anterior es indispensable disponer de un sistema de conduccién que
permita que los brotes mantengan su crecimiento erecto hasta una alturatal, que
permita la existencia del numero de hojas suficiente para el buen desarrollo de
los racimos que porten, lo que ha sido ya determinado en el caso de las
variedades vinfferas.

Es indudable que el crecimiento en altura complica el esquema tradicional de
manejo, especialmente las labores de remocién del material de poda, pero existe
alguna posibilidad de utilizar tecnologias usadas en otros cultivos, con los
ajustes que permitan un uso eficiente y econémico en los vifiedos.

El evitar un crecimiento excesivo de los brotes en altura sera una tarea funda-
mental; ella es factible de lograrse cuando el crecimiento de las plantas pueda
ser controlado a través de los aportes de agua y fertilizantes, especialmente
nitrégeno, lo que sera indudablemente mas facil en suelos que naturalmente no
dispongan de cantidades excesivas de estos elementos, o que estén situados en
climas que no aporten lluvias durante la temporada de crecimiento de las plantas.
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ELECCION DE SISTEMAS DE CONDUCCION DESTINADOS A LA
OBTENCION DE VINOS FINOS : PARRONAL O ESPALDERAS

Philippo Pszczélkowski T.
Departamento de Fruticultura y Enologia
Pontificia Universidad Catélica de Chile

INTRODUCCION

La calidad de un vino depende de una serie de factores, algunos de caracter mas
bien "macro®, donde la influencia que puede tener el hombre es limitada, y otros,
de una influencia méas fina, "micro", donde la accién del hombre puede ser
determinante.

Entre los factores "macro* podemos sedalar :

a)La variedad : En efecto, una variedad fina posee la potencialidad necesaria
para producir un buen vino, por el contrario una variedad comun podra producir,
a lo mas, un buen vino corriente (Vedel, 1984).

b)El clima : para una variedad determinada, la expresién de su potencialidad
de calidad, esta determinada porlas condiciones macroclimaticas y mesoclimaticas
de donde ella se cultive (Amerine et al., Smart, 1985).

c)El suelo : Mas que las propiedades quimicas del suelo, en particular cuando
no hay condiciones para que se manifieste una deficiencia o toxicidad, son sus
caracterfsticas fisicas las que influyen sobre la calidad del vino obtenido.
Particularmente en condiciones de secano, las caracteristicas topograficas y
fisicas (textura, estructura, macroporosidad, microporosidad) determinaran la
permeabilidad, aireaciény enraizamiento de la vid, regulando los requerimientos
hidricos que imponga el clima (Seguin, 1990). En condiciones de riego, el manejo
de esta préactica de cultivo sera el factor determinante, pudiendo ser considerado
ya como un factor "micro”.

Los factores "micro" estan definidos, porlo tanto, por todo el manejo cultural que
pueda ejercer el hombre sobre el cuitivo de la vid, época y forma de cosecha,
vinificacién, conservacién, estabilizacién y condiciones de consumo del vino.

En este contexto, hoy solo nos preocupa un manejo particular de la vid,

determinado por su condicién de liana (Branas, 1974; Carbonneau, 1989), el
sistema de conduccién.

SISTEMA DE CONDUCCION

Actualmente el "sistema de conduccién" de la vid se define por un conjunto de
manejos viticolas, entre ellos quedan englobados aquellos que cominmente se
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denominan "sistema de conduccion" y que comprenden aspectos como la altura
del tronco, poda de formacién, poda de produccién, emplazamiento de los
sarmientos, podas en verde, es decir, manejos que definen la forma de la planta
y de su vegetacién. Ademas, se consideran los manejos que definen la
geometrfa, como son la densidad, disposicién de la plantacién y orientacion
cardinal de las hileras (Carbonneau et al., 1981; Huglin, 1986; Carbibbeaym
1989; Carbonneau, 1990).

En consecuencia el "sistema de conduccién* tiene la capacidad de afectar dos
aspectos fundamentales, como son : el nivel de produccion, por planta y por
superficie; y la estructura de la planta, modificando el entorno inmediato de ella
o el entorno de sus partes, es decir el de brotes, hojas, yemas, inflorescencias
y/o sus racimos y bayas. Estas modificaciones del entorno en cuanto a :
luminosidad (intensidad y relacién Rojo/Rojo lejano = DO 660/730 mm), tempe-
ratura, humedad relativa y velocidad del viento, se conocen por microclima
(Carbonneau, 1984; Smart, 1985: Smart y Robinson, 1991).

El efecto negativo sobre la calidad de los vinos, de un rendimiento excesivo, ha
sido descrito por numerosos autores (Gallay et al., 1963, Branas, 1974; Pouget,
1985). Sin embargo, esto no significa que no sea posible obtener una adecuada
calidad de vinos con rendimientos relativamente elevados (Loinger y Safran,
1971).

Por otra parte, el microclima en el que se desarrollan las hojas y los racimos
influye significativamente sobre la maduracién de los racimos y por lo tanto sobre
la calidad del vino (Kliwery Lider, 1986: Vautier, et al., 1978; Carbonneau, 1980;
Pszczdblkowski et al., 1985: Crippen et al., 1986 a y b; Smart, R., 1985; Smarty
Robinson, 1991).

Enconsecuenciala evaluacion de un determinado sistema de conduccién debera
hacerse a través del anélisis de su influencia sobre el nivel de produccién y sobre
el microclima que se desarrolla en su follaje y en sus racimos.

PARRONAL

El Parronal se caracteriza por poseer una distribucién horizontal de su follaje, a
aproximadamente dos metros de altura, la cual es mas o mengs espesa depen-
diendo de factores como variedad, suelo y manejo a que ella se someta.

En Chile, las producciones que se alcanzan en un Parronal dependen del destino
de la produccién (uva de mesa, vino o Pisco), donde la variedad es muy
determinante, pero también lo son los otros factores descritos (clima, suelo y
manejo). En uva de mesa se obtienen rendimientos de 10.000 a 30.000 kg/ha
(1.000 a 3.000 cajas exportables), en uva para vino los rendimientos fluctian
entre 15.000 y 35.000 kg/ha y en uva destinada a Pisco se pueden alcanzar
25.000 a 50.000 kg/ha.
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Del analisis de las cifras precedentes se desprende que existen situaciones que,
en algunos casos, estan limitando la productividad y en otros, por el contrario,
ellas son tan altas que pueden ir en desmedro de una adecuada maduracién y
calidad de la uva producida. La relacién entre materia seca producida (brotes)
y cantidad de uva, presenta fluctuaciones muy importantes.

Por otra parte, la forma como se distribuye el follaje y, el alto vigor determinado
por las situaciones donde se privilegia la plantacién de Parronales (clima, suelo),
como asl también factores intrinsecos del Parronal que actian en el mismo
sentido, como son la baja densidad de plantas o la falta de competencia con
malezas producto del sombreamiento, o practicas de manejo (riego, nutrientes),

~son todos ellos factores que inducen un alto desarrollo vegetativo de ia vid. Estos
factores determinan modificaciones en el microclimay alteraciones en lafisiologia
de la vid.

Autores como Pérez y Montenegro (1982), Calo et al., (1984) describen el
microclima de un Parronal. Sefalan que los Parronales presentan una aita
- intercepcién de la luz solar, pero al mismo tiempo, una mala distribucién de ella
dentro del follaje, determinando que los racimos maduren en condiciones
sombrias. Latemperatura de sus bayas es inferior a la que se pueda encontrar
en otros sistemas donde los racimos queden méas expuestos al sol (Azécar, 1990;
Gallegos 1992). Por ultimo, el Parronal es uno de los sistemas que mas
favorecen la mantencién de una alta humedad relativa en torno a sus racimos
(Pérez y Montenegro, 1982), determinando condiciones favorables al desarrolio
de Botrytis cinerea.

Cuando los racimos maduran.en condiciones microclimaticas sombrias, como las
que se encuentran en gran numero de Parronales, se produce un fuerte deterioro
de la calidad de los vinos, que no solo se manifiestan en los parametros analiticos
clasicos, sino que también por aparecer aromas y gustos herbaceos
(Pszczélkowski y Bordeu, 1984; Pszczélkowski et al., 1385) debidos a aldehidos
y/o alcoholes C6 o, aromas y gustos a pimiento verde (Carbonneau, 1984)
debidos a compuestos derivados de pirazinas.

Sin embargo, es necesario sefialar que no se puede asociar al sistema Parronal,
el hecho que siempre se produzcan vinos de baja calidad. Es posible también
producir vinos sin problemas (Frias, 1981). Por lo tanto, el equilibrio que exista
entre un nivel determinado de produccién y las condiciones microclimaticas a
nivel del follaje y de los racimos, seran las que determinaran la calidad del vino
producido.

ESPALDERAS

Cuando en Chile, a principios de la década de los 80, se asocid categéricamente
‘al sistema Parronal como el gran responsable de un fuerte deterioro de la calidad
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de] vino, se determiné que las nuevas plantaciones destinadas a la produccién
de vinos, que se comenzaron a plantar a finales de dicha década, se realizaran
exclusivamente en el sistema de Espaldera. Mas alin, se incentivé, en algunos
casos, que ellas se realizaran siguiendo las normas francesas mas tradicionales,
es decir Espalderas bajas y angostas.

Las Espalderas se caracterizaron por poseer una distribucién vertical ascenden-
te de su follaje, a partir de aproximadamente 0,7 a 1,2 metros de altura, y hasta
1,6 22,2 m. Lapared de follaje que se crea es mas o menos espesa dependiendo
de factores como el tipo de espaldera (baja o alta, angosta o ancha, con o sin
crucetas), la variedad, el suelo y el manejo a que ella se someta. La orientacién
ideal de las hileras es norte-sur, sin embargo en Chile ello es dificil de conseguir,
dado el sentido natural del riego, desde la Cordillera de Los Andes hacia el
Océano Pacifico.

Las producciones que se alcanzan en una Espaldera dependen del tipo de
Espaldera, de la variedad y de los factores como el clima, suelo y manejo. Enuva
destinada a la produccién de vinos los rendimientos que se obtienen en Espalderas
flucttan entre 5.000 a 25.000 kg/ha. En uva destinada a Pisco se pueden
alcanzar 7.000 a 30.000 kg/ha.

Del analisis de las cifras precedentes se desprende que existen, al igual que en
los Parronales, situaciones que en algunos casos estan limitando la productivi-
dad y, en otros, ellas son altas y pueden ir en desmedro de una adecuada
maduracién y calidad de la 4uva producida. La relacién entre materia seca
producida (brotes) y cantidad de uva, también puede presentar fluctuaciones
muy importantes pero, en todo caso, seran menores que aquellas que se
observan en los Parronales, dado su menor desarrollo vegetativo (Pszczdlkowsi
et al., 1982).

Una visién retrospectiva desde la introduccién de la Espaldera a Chile, en la
segunda mitad del siglo pasado hasta nuestros dias, contribuye en gran medida
a clarificar la posicidn frente a las Espalderas.

Las Espalderas introducidas por franceses a mediados del siglo pasado, se
caracterizaban por ser angostas, bajas y podadas en Guyot simple. Las
condiciones existentes en Chile, en cuanto a clima, suelo y necesidad de riego
durante el desarrollo vegetativo de la vid, indujeron rapidamente un exceso de
vigor, situacién que llevo rapidamente a que se implementara una poda Guyot
doble.

Con el transcurso de los afios existié la tendencia de abandonar las vifias muy
angostas en favor de viflas mas anchas, situacién derivada del reemplazo del
caballo en las labores de cultivo por maquinaria. Al disminuir la densidad de
plantacién se produjo un aumento considerable del vigor, lo cual induce un
deterioro del microclima, si se considera un nivel de yemas por hectarea
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semejante (Carbonneau et al., 1981). Por otra parte, si se aumenta el numero
de yemas por superficie, mediante la utilizacién de un sistema de poda Guyot
multiple o mediante un largo mayor de los sarmientos seleccionados en la poda
y de su amarra con una curvatura considerable, tampoco el follaje que coloniza
verticalmente el sistema se reparte adecuadamente, deteriorando el microclima
por emboscamiento (Carbonneau et al.,1981; Smart, 1988; Schneider et al.,
1990; Smart y Robinson, 1991).

En consecuencia, el sistema de Espaldera simple no asegura, por si solo, una
adecuada maduracién de la uva y calidad del vino obtenido. Ello solo sera
posible si la produccién esta equilibrada con un microclima adecuado a nivel del
follaje y de los racimos. Podriamos definirlo con la relacién : Hojas bien
iluminadas/Produccidn, sin olvidar que ios racimos también necesitan un cierto
grado de exposicién.

Siretomamos nuestro recuento retrospectivo podremos constatar que cuando se
introdujo la poda Guyot multiple, se pretendié distribuir mejor los sarmientos
seleccionados en la poda y el follaje desarrollado, mediante la incorporacion de
dos crucetas a las espalderas. Efectivamente, se logré distribuir cémodamente
cuatro cargadores, sin embargo, como las crucetas que se consideraron eran
muy angostas y con poca distancia entre la inferior (mas angostas) y la superior
(algo mas ancha), el follaje no se logré dividir, formando una gruesa y compacta
capa de hojas, en las cuales los racimos quedaron completamente emboscados
y sombrios. Las condiciones microclimaticas que determina esta situacién
también van en desmedro del microclima de hojas y racimos, produciendo un
deterioro considerable de la calidad de |la uva y vino producido. Por lo tanto el
tipo de Espalderas con doble cruceta, con menor propiedad pudo asegurar una
adecuada calidad del vino.

UNA PROPOSICION, EL SISTEMA LIRA

Sitomamos en cuenta que las condiciones de cultivo de la vid en Chile, en cuanto
a clima, suelos y disponibilidad de agua de riego, predisponen, en innumerables
casos, a un desarrolio vegetativo de la vid muy superior al de otros paises, el
probilema de emboscamiento del follaje, con el consiguiente deterioro
microclimatico de el y de los racimos, debe ser considerado como una condicién
permanente pormanejar. Siello es adecuadamente manejado, podemos afirmar
que es posible compatibilizar un desarrollo vegetativo importante que determine
altas producciones con una también alta calidad del vino productivo. Lo
importante sera obtenér una adecuada relacién. Hoja bien iluminada/ Produc-
cion.

Lo anterior es perfectamente posible de conseguir con la implementacion de
sistemas de conduccién que dividan el follaje, evitando de esta manera el
emboscamiento y deterioro del microclima. El sistema Lira, propuesto por
Carbonneau (1980) en Francia, es una alternativa en dicho sentido.El sistema
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Lira es un sistema de conduccién ancho y abierto, inspirado en el mismo principio
de la DCG, propuesta por Shaulis y Shepardson (1965), con la diferencia que el
follaje es ascendente y no descendente como en la DCG. La Lira presenta una
alta exposicién de superficie foliar por hectarea (Carbonneau, 19899 y en el caso
de los racimos estos presentan una exposicién mas moderada que la de la DCG.

La Lira plantada, por ejemplo con una densidad de 2.755 plantas por hectarea
(3,3*1,1m). considera un espacio libre para la circulacién de maquinaria de al
menos 2 m. y un espacio para las dos cortinas de follaje de 1,3 m. En
consecuencia ella puede asemejarse a una Espaldera cuyas hileras alternan un
espacio ancho (2 m) y un espacio angosto (1,3m). En promedio podriamos
sefialar que corresponde a una Espaldera angosta, muy tradicional, plantada con
un marco de 1,65"1.1 m. Estas situaciones son las que explican su alta
exposicion del follaje y su adecuado microclima, transformandose en una alter-
nativa técnicamente eficiente para la conduccién de vifiedos en situaciones
donde estas indican un vigory productividad elevada, como son las de gran parte
de Chile.

En condiciones que induzcan vigores muy elevados, la complementacién de la
Lira con algunas practicas de manejo del follaje en verde, como por ejemplo el
deshoje, pueden contribuir adicionalmente a determinar un microclima méas
favorable para el resto del follaje y para los racimos.CONCLUSIONES ‘

a)lLa obtenciéon de un vino de calidad estd determinada por una adecuada
relacién entre el microclima del follaje y de racimos y un determinado nivel de
produccién.

b)La condiciones anterior puede obtenerse en diferentes sistemas de conduc-
cién, porlo tanto la calidad no depende del sistema de conduccién en si, sino que
de la eleccidén acertada de este para una determinada condicién agroecoldgica.

c)No obstante lo anterior, hay sistemas en los cuales es mas facil o probable,
para situaciones donde se favorece el desarrollo vegetativo de la vid, las
condiciones mas adecuadas de microclima a nivel del follaje y de los racimos. El
sistema Lira resulta muy promisorio en este sentido. REFERENCIAS
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DESARROLLO TECNOLOGICO DE LA BODEGA MODERNA
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INTRODUCCION

El desafio al cual se enfrenta la produccién de alimentos en el mundo, es a la
obtencion de productos de alta calidad, provenientes de cultivos que estén libres
o casi libres del empleo de productos quimicos, desde su produccién hasta su
consumo, lo que actualmente se conoce como la obtencién de productos
organicos o naturales.

La produccion de vinos también debe estar orientada en ese sentido, donde
existen dos etapas bien definidas: |a obtencion de las uvas y la obtencién de los
vinos. Estas etapas, si bien son diferentes, por lo que cada una de ellas implica,
estan intimamente relacionadas, conformando la industria vitivinicola.

Por lo tanto, el éxito de la vitivinicultura esta cimentada en la obtencién poruna
parte de materia prima de excelente calidad (la uva) y de un procesamiento
industrial que mantenga y realce estas caracteristicas en el producto final (el
vino), para lo cual se debe tener en cuenta un manejo adecuado del vifiedo, para
la obtencién de uvas lo menos contaminada posible, organicas, y un manejo
tecnoldgico de la bodega basado en principios fisicos y no quimicos.Si bien es
cierto que lo mencionado es la tendencia que se esta siguiendo, en el ambito
exclusivamente viticola el desafio es lograr un control biolégico integral de
plagas y enfermedadesy enlo enolégico resalta fundamentalmente el empleo del
anhidrido sulfuroso.

En este marco el desarrolio tecnolégico de la bodega moderna, podra tomar
varios caminos a saber: producciéon de vinos blancos, tintos, rosados, espumantes,
dulces, licorosos, destilacién de vinos parala obtencion de alcoholes aromaticos,
envejecidos, etc. Si bien es cierto que los procesos tecnoldgicos son diferentes,
existen varios que le son comunes: utilizan como materia prima la uva; son
fermentados; conservados; envasados; etc.

En el presente trabajo se vera el desarrollo tecnolégico para la produccién de
vinos de calidad, el cual se basa en: la variedad de vid; en las caracteristicas
agrocliméticas donde esta se cultiva; en la tecnologia de produccién del vifiedo
y en la tecnologia de industrializacién (la bodega), o sea, es el desarrollo de la
industria vitivinicola para la produccién de vinos de calidad.

La intensidad de aplicacidn de las diferentes tecnologias estaran dadas por los
objetivos especificos que cada empresapersiga, y sera el endlogo quién buscara
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la alternativa adecuada del punto de vista técnico-econémico, para satisfacerlos
objetivos que planteen.

OBTENCION DE LA MATERIA PRIMA

Sila o las variedades utilizadas para la obtencién de los diferentes tipos de vinos
no son cultivadas en areas agroclimaticas adecuadas, y el manejo tecnolégico
no es el requerido, dificilmente se podra obtener materia prima de calidad y por
consiguiente un vino de excelencia, aunque las condiciones tecnolégicas de fa
bodega sean las 6ptimas. Porlo tanto, se puede decir que la produccién de vinos
de calidad comienza en el vifiedo.

Cumpliéndose las condiciones para la produccién de vinos de calidad, al
momento de la cosecha la determinaciéon de madurez es el paso que sigue, y
tiene una importancia vital, puesto que marcara el inicio de la industrializacién y
de ella dependera en gran medida las caracteristicas del vino que se obtendra,
o de las correcciones que se deban realizar.

La determinacion de la madurez se basa fundamentalmente en, la medicién de
los sélidos solubles, el pH y la acidez total de las uvas mediante muestreo; el
equilibrio de estos tres factores permite ubicar el momento optimo para la
cosecha, en funcién de la variedad de uvay el tipo de vino que se desea producir.
Sin embargo y si los métodos analiticos asi lo permiten es importante contar
ademas con mediciones de los contenidos de: acido malico, tartrico, polifenoles
tanico y no tanico, aminoéacidos, nitrégeno total entre otros.

. Decidida la oportunidad de cosecha, ella debe realizarse lo mas rapidamente
posible una vez iniciada, tomando todas las precauciones necesarias para no
dafar las hojas; en este sentido la cosecha manual y en pequefas cajas (20 a
30 kilos) de material inerte limpias y apilables, en las cuales deben ser traslada-
das hasta la bodega en el menor tiempo posible, juega un ro!l preponderante.Sin
bien es cierto este procedimiento es oneroso, es el que mejor preserva las
caracteristicas de la fruta y conserva su integridad.

Es recomendable cosechar las uvas de variedades blancas aprovechando las
horas frias del dia, para asegurar la llegada de uvas con temperaturas bajas a
la bodega, lo cual fuera de preservar las caracteristicas propias de las uvas,
- permite ahorrar en refrigeracién, dejando para las horas mas calurosas la
cosecha de variedades tintas, puesto que estas requieren de refrigeracion
durante la fermentacion si su temperatura excede de los 280 C.

Las uvas recepcionadas en la bodega deben ser sometidas a un control, tanto

para conocer los antecedentes de cantidad y evaluar su calidad, mformamon
basica para comenzar su proceso de transformacién en vino.
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LA BODEGA Y SU TECNOLOGIA

Como se menciond en el proceso vitivinicola existen dos etapas bien definidas.
La obtencion de las uvas y la obtencién de los vinos, Asumiendo que en la
obtencién de las uvas se emplea toda la tecnologfa adecuada a la produccién de
una materia prima de excelente calidad, es responsabilidad de la implementacién
tecnolégica de la bodegay la directriztécnica del enélogo, mantenery acrecentar
las caracteristicas de excelencia de la materia prima recepcionada, a través de
un procesamiento basado fundamentalmente en acciones fisicas desde la
llegada de la uva a la bodega, hasta que el vino es emboteliado, y este mantenga
su calidad en el tiempo.

En este contexto, durante el proceso de industrializacién resaltan: la higiene de
labodegay los elementos en contacto con la uva, el mosto y el vino, la recepcién,
la molienda y el prensado; el uso del frfo, gases inertes y levaduras; el uso de la
madera; los procesos de clarificacién y estabilizacién, el envasado, entre otros.
Sobre esta base, se analizara el desarrollo tecnolégico de la bodega.

La higiene: Este aspecto aparentemente simple, juega un rol fundamentalenuna
enologia fisicay por lo tanto debe estar presente siempre desde el transporte de
la uva del vifiedo a la bodega, hasta que el producto final (el vino) sea envasado.
La falta de higiene puede significar alteracién del vino (desarrollo microbiano
indeseado), comprometiendo en muchos casos una evolucién organoléptica
inadecuada, como el enriquecimiento con sustancias exégenas (como metales).

La higiene significa limpieza y desinfecciéon. Donde la limpieza es la operacién
que consiste en eliminarla suciedad adherida a una superficie para dejarla limpia
y la desinfeccién, es el tratamiento de superficies inertes, que permita eliminar
la accion de los microorganismos. Por otro lado, la esterilizacion, es el proceso
tendiente a la eliminacion de toda vida microbiana y necesaria en algunas etapas
del proceso tecnolégico como el envasado, pasando a formar parte de la higiene
en esas etapas del proceso.

Para realizar y mantener una buena higiene es necesario que las superficies a
tratar y mantener sean lisas, o al menos no presentar huecos o protuberancias,
lo cual estara definido por la naturaleza del material (acero inoxidable, madera,
cemento, etc.)y la preparacién de su supetficie (cemento o fierro dulce, revestido
con resinas epdxicas).

Los productos de limpieza y desinfeccién deben cumplir requisitos como: estar
autorizados por la legislacion, tener propiedades detergentes y/o desinfectan-
tes, ser activos y eficaces; no téxicos, no corrosivos, no transmitir gustos ni
olores, faciles de eliminar por enjuague, biodegradables y de amplio espectro.
Estos requisitos pueden ser contradictorios, puesto que el producto ideal aun no
existe, por otro lado, el o los productos a utilizar en la higiene dependeran, de
donde ellos se apliquen (higiene de pisos, muros, material de vendimia,
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embotellacién etc.).

Como es l6gico, todo el esfuerzo que representa la lucha contra la suciedad y la
contaminacién microbiana exige un conocimiento de la eficacia de los productos
utilizados. y de los medios empleados para su aplicacién.

El laboratorio, en el desarrollo de una bodega moderna juega un papel prepon-
derante. Este debe tener el equipamiento necesario, para poner en practica la
mayor cantidad de métodos posibles, que permitan conocer la composicién
analitica de la materia prima, su evolucién durante el curso de la fermentacién
y las transformaciones durante el proceso de conservacion, permitiendo todo
esto cuantificar las variaciones que sufre el producto, al modificar alguna variable
ya sea viticola o enolégica.

Los diferentes métodos analiticos, deben ser seleccionados por su: exactitud,
simplicidad y costo, pudiendo existir para determinados componentes metodos
cualitativos, cuantitativos o ambos, segln sea el propésito que se persiga.

Por otro lado, el analisis organoléptico es fundamental para la estimacién de la
calidad de los vinos, siendo un medio eficaz para seguir la vinificacion, cuidar la
conservacién y juzgar una produccién. Pero, dada su subjetividad, es que cobra
importancia el entrenamiento permanente y la formacién de equipos de degus-
tacion, que dominen un vocabulario comin y que se rijan por normas que
garanticen la imparcialidad y veracidad de los resultados obtenidos. En este
contexto, el analisis quimico (cuantitativo o cualitativo) es sélo una herramienta
mas del analisis organoléptico.

Los materiales en la construccién de equipos y estructuras que estan en contacto
con el vino son variados. También lo son los empleados en las obras civiles de
una bodega, siendo los méas importantes: cemento, madera, acero inoxidable,
materias plasticas (resinas epdxicas), fierro dulce, caucho, vidrio y corcho
principaimente.

Cada uno de estos materiales tendra un comportamiento diferente del punto de
vista de la limpieza, la desinfeccion y su condicién de materia inerte, frente al
mosto y al vino. En este aspecto se destaca el acero inoxidable por su elevado
grado de higiene, facil limpieza, posibilidad permanente de trabajar con mostos
y vinos provenientes, ya sea, de variedades blancas o tintas, su facilidad de
esterilizacién y su larga vida util.

El cemento muy utilizado en las construcciones, aligual que el fierro tienen buen
comportamiento, sélo si estan revestidos con resinas epéxicas.La madera, es el
material mas tradicional, pero su superficie es poco adecuada y su uso esta
practicamente restringido a la fabricacién de barricas, para el envejecimiento de
vinos tintos de calidad o puntualmente a la fermentacién y/o envejecimiento de
vinos blancos, como Chardonnay.
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La bodega, debe estar construida con materiales que aseguren su higiene y no
contaminen al mosto y/o vino. Deben ser frescas, funcionales y contar con red
adecuada de energia mono y trifasica, red de agua potable y desagues, como a
su vez contar con red de anhidrido carbénico, nitrégeno y vapor. Algunas de
estas instalaciones pueden ser fijas, méviles o combinadas.

Recepcién, dependiendo del tipo de uvas a procesar; se puede vaciar directa-
mente el contenidos de las gameias en las cuales lauva es trasladada del campo,
a la moledora o la prensa. Si se utiliza una tolva de recepcién esta debe estar
desprovista de tornillos o medios mecanicos que alteren la integridad de las
bayas, por lo tanto, ia tolva debe funcionar por gravedad.

Molienda, es optativa dependiendo del tipo de vino que se desea producir, pero,
en general la uva se muele y el tipo de moledoras mas recomendable, consiste
en aquellas de tipo horizontal, donde el raquis es extraido antes de la molienda
de las bayas, la cual se realiza a través de rodillos cuya abertura puede ser
regulable. Este tipo de maquinas permiten mejoras gustativas en los vinos,
debido a que los elementos disueltos en los raquis tienen sabor astringente y
herbaceo.

Maceracién y escurrido en la produccién de vinos blancos, se puede realizar en
la prensa o en estanques equipados para tal efecto, donde debe primar el
escutrido gravitacional al mecanico. Estos titimos entregan mostos mas turbios,
con un alto porcentaje de sélidos en el mosto escurrido (semiprensa). En el
escurrido estéatico el contenido de sélidos es mayor en un comienzo, para llegar
a niveles muy bajos al final, por la accién filtrante de las pieles y semillas de las
bayas. En este sistema para lograr mejores resultados se puede operar bajo
atmosfera de gas inerte, generalmente anhidrido carbénico.

Prensado, independiente si este se realiza antes o después de la fermentacion,
6 silos racimos se colocan directamente en la prensa sin moler, el prensado debe
asegurar la obtencién del maximo rendimiento de mosto o vino de calidad y
reducir al minimo el mosto o vino prensa propiamente tal.

Para obtener los mejores resultados en prensado se deben utilizar prensas
discontinuas, horizontaies, sobresaliendo en este sentido las prensas neumati-
cas, donde sus ventajas principales son: presion débily bien repartida, prensado
sobre poco espesor de orujos respetando su estructura, con producciones bajas
de borras en el mosto prensado.

Preclarificacion de los mostos blancos, consiste en dejarlos lo méas limpio posible
antes de la fermentacién, esto implica contenidos de borras inferiores a 1,5 %,
o un enturbiamiento adecuado para el desarrollo y accién de las levaduras que
se seleccionen para la fermentacién.

El sistema tradicional de preclarificacion es la sedimentacién gravitacional, en
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mosto refrigerado, con o sin agregacion de clarificantes. Este sistema da
excelentes resultados pero se debe contar con cubas acondicionadas a tal
efecto, las cuales existen de variadas formas y grados de equipamiento, las
cuales ademas pueden ser utilizadas para fermentacién y/o conservacién.

También con el uso de filtros giratorios al vacio se obtienen resultados satisfac-
torios del punto de vista de la limpidez de los mostos. Resultados similares se
obtienen mediante centrifugacién, siempre y cuando la condicién de trabajo de
la centrifuga sea hermética.

Las cubas, estanques o depdsitos, sus materiales de construccién pueden ser
diversos, pero en una bodega moderna deben estar construidos en acero
inoxidable, destacandose las siguientes ventajas: son absolutamente inertes, de
durabilidad practicamente indefinida, moviles y livianos, no requieren de repara-
ciones y cuidados muy especiales durante su utilizacién, poseen un elevado
grado de higiene, faciles de limpiar y posibilidad permanente de fermentar
mostos y/o almacenar vinos, blancos o tintos, son faciles de esterilizar, presen-
tan uniformidad en sus dimensiones y por lo tanto en sus contenidos, buena
conductividad térmica de la pared metalica lo cual permite influir rapida y
efectivamente sobre la temperatura del contenido, ademas se reducen o se
eliminan las mermas.

Del punto de vista de la construccién, existen de dimensiones y equipamiento
variado, pero la mayor relevancia al respecto esta en relacién a la refrigeracion,
donde pueden ser de dos tipos: pared simple o pared doble, siendo estos Gltimos
mas caros.

Refrigeracion, tiene importancia durante la fermentaciéon de mostos blancos, en
la conservaciény la estabilizacion de los vinos. Los tres sistemas mas empleados
para enfriar mostos y vinos son: serpentines o placas refrigerantes en el interior
de las cubas, intercambiadores de calor en el exterior de las cubas y cubas o
estanques de fermentacién construidos con una doble pared o chaqueta
refrigerante.

Levaduras, es un insumo tecnolégico clave; el uso de uno u otro tipo de levadura
de la gran gama que existe actualmente en el mercado dependera de los
objetivos que se persigan y de las condiciones en que se realizara la fermenta-
cién.

Barricas de madera, utilizadas fundamentalmente en el envejecimiento de vinos
tintos y en la fermentacién y/o envejecimiento de algunos vinos blancos como
Chardonnay. Las maderas mas utilizadas para la construccion de las barricas
corresponden a roble francés y al roble americano. En el caso de roble francés
existe de varias procedencias identificadas por el bosque que le da el nombre,
como: Allier, Vosges, Limousin etc. que presentan caracteristicas determinadas
y que a su vez se recomiendan para diferentes tipos de vinos, como Allier con
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Chardonnay.

Independiente del tipo de madera utilizada en la construccién de las barricas,
estas deben tener una capacidad reducida, que varia normalmente entre 200 a
350 litros y con diferentes niveles de tostado de acuerdo a los fines que se
persigan.

Filtracion, se debe disponer de filtros de superficie, como de profundidad, los
cuales seran utilizados de acuerdo a los requerimientos de cada vino y de ellos
dependera en gran medida el brillo y la estabilizaciéon, fundamentaimente
microbiolégica de los vinos. En este contexto resaltan el uso de filtros de tierra
de diatomeas, placas y membrana (cartuchos filtrantes).

Movimiento de mostos y vinos, este se debe realizar en o posible por conduccio-
nes fijas, de material inerte (acero inoxidable, PVC sanitario entre otros). Las
bombas trasvasijadoras deben estar construidas en acero inoxidable y deben
evitar la oxigenacién de los vinos.

Embotellacién, contempla las etapas de lienado-tapadoy etiquetado-capsulado.
El llenado-tapado es la etapa mas importante y debe ser realizado en equipos
tipo monoblock, ademas este debe estar en sala esterilizada, siempre y cuando
el vino, los corchos y lastbotellas estén en idénticas condiciones.

Es condicién importante de la lienadora no producir emulsién y estar provista de
dispositivo para la inyeccién de gas inerte antes del tapado. La tapadora debe
tener compresor de corchos de cuatro mordazas.

El etiquetado-capsulado, se puede realizar fuera de la sala de llenado-tapado
estéril, en forma mecéanica o manual de acuerdo al tamafno de la empresa.
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TIPIFICACION, ZONIFICACION Y DENOMINACION DE ORIGEN
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Desde hace muchos afios que se habla en Chile de la posibilidad de crear un
sistema de Denominaciones de Origen al estilo del que se usa en otros pafses
productores, especialmente en Europa. Sin embargo, a pesar de los muchos
intentos y de varios proyectos, esto no ha fructificado.

Creo que existe una razén fundamental que explica ésta situacion. Los productos
europeos, especificamente aquellos provenientes de la industrializacion de uvas
viniferas, obedecen, segin mi concepto, no a una mera voluntad de diferenciar
productos provenientes de diferentes areas geogréficas, incluso dentro de un
mismo pais, sino arazones mucho mas profundas, gestadas durante largos afios
y sobre la base de costumbres casi ancestrales.

La creacién de un producto tipico obedece a varios factores que se conjugan en
el tiempo para llegar a un resuitado.

Examinemos algunos ejemplos clasicos. En Francia, dos productos que han
traspasado sus fronteras para constituirse en productos genéricos en el mundo,
son el Champagne y el Cognac, ambos nombres originados en los nombres
toponimicos de los sectores donde se originaron.

{, Que fue necesario para que se “crearan” o "inventaran® estos productos ?

Primero, una zona de caracteristicas especificas. En ambos casos analizados,
zonas marginales para la produccién de vinos, segtn los patrones que califican
o calificaban lo que se entendia por un buen vino. Ambas zonas poseen
limitantes climaticas que hacen que las uvas no logren los tenores de azucares
necesarios para lograr vinos dentro de los contenidos alcohdlicos comunes,
fuera de otras caracteristicas peculiares, como régimen térmico y régimen
pluviométrico, por citar algunas.

Segundo, un encepamiento caracteristico del vifedo. En las dos zonas existieron
tradicionalmente cepas de vides que bajo las circunstancias de cultivo llegaban
a la cosecha con uvas de caracteristicas especiales, como bajo grado o produ-
cian vinos neutros.

Tercero, una tradicion cultural, en lo que al cultivo del vifledo se refiere y, es mas,
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una tradicién cultural en lo que al consumo de los productos originados de esos
vifiedos.

Cuarto, y de una importancia fundamental, tuvieron el aporte del genio, de un
individuo o del conjunto de viticultores, para crear un producto que usando la
materia prima existente resultara en algo apetecible por ellos mismos en un
comienzo, y posteriormente por muchos mas, que justificarala mantencién de las
caracteristicas de sus vifiedos, de sus procedimientos de elaboracién y que
pudiera dar origen a un “"agronegocio” limitado a las circunstancias de esos
tiempos pero que pudo trascender hacia los tiempos actuales.

Quinto, los productos creados fueron tan caracteristicos, fueron tan propios, que
en forma natural se defendieron de posibles imitaciones y lograron un reconoci-
miento general sobre su origen y peculiaridades.

¢, Cuantos afos se requirieron para estos procesos ?

A veces nos confundimos y pensamos que todas las cosa se inventaron ayer.
Distinto es que, aprovechando éstas experiencias se haya extendido el principio
sobre bases mucho menos consistentes a una infinidad de productos, que
muchas veces no poseen un trasfondo tan natural dentro de su proceso de
creacién. Es evidente que la amplitud de los mercados actuales, globalizados a
nivel mundial; que la extensién del cultivo viticola a areas inexistentes por esos
afos; que los actuales tipos de relaciones comerciales; y un sin fin de otros
factores, hacen dificil que estos procesos creativos se originen de igual forma,
pero es riesgoso pensar que los productos originados de la viticultura pueden
adjudicarse un nombre propio por mera convencion.

Es cierto, y no debe olvidarse, que los paises europeos incitan, en cada
oportunidad posible, al resto del mundo vitivinicola a respetar estas Denomina-
ciones, y creo que estan en su justo derecho. Pero paralelamente hay una suerte
de presién a crear sistemas analogos alos que ellos han estructurado, y muchos
colegas y productores aceptan esto como una tarea que no debe dilatarse,
llegdndose a veces a sostener que con los escasos antecedentes existentes
*hay* que establecer nuestras Denominaciones para ponernos a tono con el
concierto vitivinicola mundial.

Se han realizado trabajos en base a la informacidn existente, especialmente de
clima y suelo, usando el gran poder integrador que ofrece la tecnologia de la
informatica y los computadores. No se puede desconocer el aporte que se ha
realizado. ;Pero es esto suficientemente sélido para suplir los otros multiples
aspectos de la creacién de un producto vitivinicola?

Si tomamos cualquiera de éstos trabajos y una de las macro, meso o micro
regiones vitivinicolas propuestas, nos encontraremos con toda seguridad que en
ella existen areas que la tradicion, o el interés actual, aseguran que son capaces
de originar productos diferentes a partir de la misma materia prima, por poseer
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una o varias caracteristicas especiales de suelo, clima o algun caracter quimico
de sus aguas. Ademas, estas zonificaciones solo son capaces de aportar el
certificado del lugar de nacimiento de un producto, pero ;que pueden decir de
los efectos de los métodos culturales y fundamentalmente de los métodos de
elaboracién que fueron capaces de darle origen?

La importancia de los métodos culturales y de los de elaboracion es tal, que hoy
en dia, seguramente, la uniformidad de los que se usan a lo largo y ancho del
Chile vitivinicola, borran las posibles diferencias entre materias primas similares
provenientes de areas distintas.

Digo intencionalmente, posibles diferencias, porque hasta hoy no conozco un
estudio consistente en el tiempo y su metodologia, que permita aseverar que un
vino de la variedad equis, es diferente si se hace con uvas provenientes de la
regién A o de la regién H, y menos aun se puede decir cuan diferentes sony
porque. Al hablar de metodologia no descarto el uso de sistemas de medicién en
base a apreciaciones subjetivas, como lo es la cata o degustacién de los vinos,
pero hace ya mucho tiempo que existen los métodos de clasificacién y analisis
de datos, de éste origen, que permiten llegar a conclusiones confiables, por lo
menos mucho mas confiables que opiniones expertas, por muy expertas que
sean.

Cuantos mitos no existen a este respecto en nuestro pais, y no pueden dejar de
ser mitos mientras no se compruebe su veracidad. Que al sur del Rio Maule no
se producen buenos Cabernet; que el mejor Cabernet se produce enel LLano del
Maipo o en la zona de Lontue; que Casablanca es la nueva California del vino
chileno, o que al sur de la zona tradicionalmente vitivinicola, en Mulchén, se
desarrollara la gran zona productora de vinos blancos; en fin los ejemplos sobran
y no son estos los Unicos.

Pero supongamos que a nivel macro podemos diferenciar zonas que produzcan
uvas de una misma variedad pero de caracteristicas diferentes. ;Que pasa si
ellas no son procesadas en forma separada e idealmente con métodos tales,
seguramente diferentes, que les permitan acentuar sus diferencias naturales?
Por supuesto que solo se lograra un vino genérico de la variedad tal proveniente
de la zona cual y nada mas que le aporte una identidad propia.

Estoy consciente que todo lo anterior puede generar discusion y filoséficamente
no creo en la certeza, pero lamentablemente los hechos histéricos sustentan, a
mi modo de ver, lo antériormente expuesto.

El cultivo de la vid llega a Chile en los albores de la Conquistay con ella toda una
tradicion sobre su cultivo y la elaboracién de vinos. Sin embargo, asi como se
origina unaraza, una cultura, también se origina una vitivinicultura con productos
propios, seguramente derivados de antecesores europeos. Las Mistelas, los
claretes, los chacolies, los pajaretes, los asoleados, los pipefios, el pisco, el
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guindao, el apiao, el murtillao, la pitarrilla, el arrope, etc. etc., representaban a
las claras una relacién entre el medio en que crecian las vides, la tecnologia, los
gustos, los mercados y en definitiva la cultura de quienes las cultivaban. Pero
todos estos productos que si posefan, en menor o mayor grado, todos los
componentes para calificarlos como productos tipicos, carecieron de uno de ios
requisitos para haber perdurado, que no es otro que su capacidad de trascenden-
cia, o la incapacidad de quienes los produjeron para hacerlos trascender por
cualquiera motivos que hayan sido.

Lo anterior es solo una repeticién de lo que ya habia pasado en Chile. Antes de
lallegada del europeo, las cuituras nativas habfan desarrollado bebidas licorosas,
por supuesto que no basadas en la vid, pero el chavid-pulco, el mudai-pulco y el
caguella-puico tampoco fueron capaces de trascender.

Es evidente que llegar a un sistema de Denominaciones de Origen perfecto y
completo aparece como una labor de dimensiones y costos dificilmente realiza-
bley de alto costo y largo tiempo, pero no podemos pretender que por la dificultad
de hacerla se pueda reemplazar por simplificaciones que solo logran confundir
y desorientar sobre el real significado que ella debiera tener. A este respecto es
lamentable que hoy nuestro pafs haya solucionado "el problema* comunicando
hacia los organismos internacionales que sus zonas de origen de sus vinos
corresponden a las regiones en que administrativamente se divide el territorio
nacional. Asi, en alguna parte de sus etiquetas nuestros vinos luciran la frase
"Producto de la Enésima Regién - CHILE" lo que geograficamente puede decir
mucho pero vitivinicolamente muy poco, por no decir nada.

La unica forma de empezar alguna vez un trabajo serio, tanto en su magnitud
como en sus proyecciones, parte por el convencimiento general de la necesidad
de hacerlo, y continia en el consenso de trabajar y aportar de todos los
interesados y potenciales beneficiarios, es decir del ambito vitivinicola nacional.
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VINOS MODERNOS: TECNOLOGIA PARA SU PRODUCCION

Cornelius Ough

Dept. of Viticulture and Enology
University of California

Davis, Ca., U.S.A.

INTRODUCCION

La tecnologia moderna del vino se desarrollé realmente después de la Segunda
Guerra Mundial. Es imposible decir exactamente cuando comenzaron a ocurrir
los cambios, pero si es seguro que en California estos comenzaron a acelerarse
a fines de los 50 y mediados de los 60. No se puede separar completamente los
importantes cambios en viticultura de aquellos ocurridos en las bodegas. Cam-
bios en viticultura que fueron extremadamente significantes durante esos tiem-
pos fueron : a) Desarrollo de un programa de limpieza del material vegetal. b)
Recomendaciones importantes sobre la relacién variedad-regién y c) Desarrollo
de la cosecha mecanizada.

Otro cambio relacionado al consumidor, fue el cambio en las preferencias en el
consumo de tipo de vinos, desde aquellos de postre a vinos de mesa. Ademas
del conocimiento generalizado de los consumidores norteamericanos sobre qué
significaba calidad del vino de mesa, logrado a través del contacto con Europa,
por la guerra.

El énfasis de este trabajo sera dirigido a la tecnologia del vino de mesa. Ha
existido también un cambio considerable en la produccién de vinos de postre y
de aperitivo, pero no ha sido de la magnitud de el que ha estado ocurriendo en
los vinos de mesa.

Manejo de la uva: Laimportancia de |la calidad de la uva, no sélo referida al hecho
'de que tenga suficiente azliicar y que esté relativamente sana, sino su composi-
cién influida por el manejo del vifiedo, suelo y clima, esta siendo ahora un factor
primordial en la fijacién del valor de la uva, como materia prima. Mas y mas
analisis quimicos del nitrégeno, color, tanino, etc., contenidos en las uvas se
estan haciendo. Esto permite una comprensién de los factores que conducen a
vinos de alta calidad y ayudan a determinarlos probilemas a medida que ocurren.
Un ejemplo, cuando el anélisis de amino nitrégeno para una partida de uvas,
muestra que el valor es bajo, el enélogo podria afiadir fosfato diaménico al mosto
y prevenir una paralizaciéon o unamuy lenta fermentacién con el desarrollo de olor
a sulfuro de hidrégeno.

Muchas bodegas no tienen el equipo o la experiencia para hacer analisis mas
sofisticados; sin embargo, tomar una muestra de jugo y congelarla para analisis
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en un laboratorio comercial entrega informacién que puede ser aplicada para
corregir defectos derivados de error en el manejo del vifiedo o permite anticipar
el problema para el préximo afio. Ademéas una cuidadosa toma de muestras
previo a la cosecha, permite al enélogo planificar la cosecha de uvas y su llegada
a la bodega en su 6ptima madurez para cada tipo de vino deseado.

La cosecha de uvas y su manejo ha cambiado. La mayorfa de las uvas que se
prestan para ser cosechadas mecanicamente lo estan siendo. Una operacién de
cosecha mecanica requiere de dos o tres personas y puede facilmente cosechar
lo mismo que 20 o mas cosechadores. El acarreo a la bodega en grandes
camiones de 20 toneladas y trailers es rapido. Estas goéndolas pueden ser
descargadas automaticamente en la bodega. Un hombre puede manejar varios
pozos al mismo tiempo.

El nimero de variedades que estan siendo plantadas ha disminuido; sélo
aquellas con aroma y sabores varietales son las preferidas.

Fermentacién del vino: Las uvas tintas son molidas, separadas del escobajo y
puestas en tanques para fermentacién. Si las uvas estan limpias y libres de
descomposicién y moho, generalmente no se afade anhidrido sulfuroso. Se hace
una buena inoculacién de levadura Saccharomyces cerevisiae. El tipo de leva-
dura variara generalmente con la preferencia del endlogo.

Las fermentaciones con orujo se hacen con temperaturas del mosto mantenidas
entre 25 a 30 grados centigrados o un poco mas alta dependiendo del estilo de
vino deseado. El sombrero se puede recalentar de modo que es conveniente
hacer remontaje al menos dos veces al dia, de tal manera de evitar el desarrollo
de olores en el sombrero debidos a bacterias y levaduras desarrolladas por la
temperatura. Si el vino se va a envejecer en barriles, se permite que la fermen-
tacién se complete y luego el vino es prensado después que esta seco. Si el vino
se va a vender joven se prensa antes de que se seque, y generaimente se le
permite terminar la fermentacién a una temperatura mas fria.

Si el vino va a sufrir una fermentacién malolactica, entonces la inoculacién de
bacteria debe ser afadida después del prensado y el vino mantenido a alrededor
de 20-25 grados centigrados hasta que la fermentacion malolactica se haya
cumplido. Después el vino es clarificado y se ajusta el anhidrido sulfuroso al nivel
deseado. Si el vino no va a sobrellevar una fermentacion malolactica deberia
agregarse el anhidrido sulfuroso inmediatamente después de ser prensado y
enfriado a temperatura de bodega, y filtrado o centrifugado para remover los
residuos de levadura.

Las uvas blancas son molidas sobre una prensa suave y prensadas directamente
durante un tiempo, o puestas sobre escurridores o dentro de tanques de drenado
para separar el mosto. El uso de enzimas pectoliticas puede ayudar en la
cantidad y claridad del jugo obtenido. Las prensas neumaticas o de membrana
son deseables para vinos de alta calidad, ya que producen jugo libres de sélidos.
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Aun hay cierto cuestionamiento en el uso de anhidrido sulfuroso en mostos
blancos. Es comun hablar de hiper-oxidacién, o de la adiciéon de oxfgeno o aire
al jugo para inducir que las materias oxidables reaccionen y polimericen y
precipiten durante la fermentacién. El color del vino resultante es aproximada-
mente el mismo que el de uno con anhidrido sulfuroso afiadido previo a la
termentacion y preservado cuidadosamente por incorporacion de gases inertes
como anhidrido carbénico. La ventaja es que todo las materias oxidables tipo
pigmento son eliminadas y el vino no se oscurece facilmente. Sin embargo, si el
vino no es protegido cuidadosamente de la oxidacién, desarrollara sabores y
olores oxidados, como lo harfa uno de mostos con agregacién de anhidrido
sulfuroso.

La principal ventaja es un color mas claro de larga duracién y menor requerimien-
to de anhidrido sulfuroso total para preservar el vino apropiadamente. Sélo en
Chardonnay se usa fermentaciéon malolactica y usualmente sélo en parte de la
vendimia. Para estimular una fermentacién malolactica en vino blanco lo mejor
es usar vinos que hayan tenido contacto con sus orujos y que hayan sido
fermentados en barriles. Uno que haya tenido poco contacto con sus orujos y sea
de color claro, dificilmente puede ser inducido a una fermentacién malolactica.
También es ventajoso no usar anhidrido sulfuroso hasta después que la fermen-
tacion malolactica se complete. En todos los casos el anhidrido sulfuroso se usa
para proteger el vino, ya sea después de la fermentacién malolactica, o sino es
deseada, después de la fermentacion alcohélica.

La eleccion de levadura es importante en los vinos blancos. Sus aromas mas
delicados pueden ser influenciados hasta cierto punto y la velocidad de fermen-
tacién también puede ser afectada. Esta eleccion también se hace muy importan-
te si la formacién de etil carbamato es un consideracién. Ciertas levaduras
inducen cantidades mas bajas del principal precursor, la urea, que otras. La
disponibilidad de levaduras secas a precios muy razonables y de una alta y
uniforme viabilidad ha hecho obsoleto el uso de "levaduras salvajes”.

La temperatura de fermentacion puede afectar el aromay saborde los vinos. Las
fermentaciones hechas alrededor de 10 0 centigrados retienen un *bouquet de
fermentacion" debido a la retencién de ésteres de cadena corta, de la fruta
mientras que aquellos fermentados a temperaturas mas altas toman un caracter
mas aromatico.

El primer caso es usualmente usado en vinos blancos con poco caracter varietal
y cuyo principal atributo es su aroma. Uvas blancas con mas caracter varietal
usualmente son fermentadas entre 15 a 20 grados centigrados. Una vez que los
vinos han terminado de fermentar son separados de sus sedimentos (borras), ya
sea por filtracidn o centrifugado. En todos los casos el anhidrido sulfuroso libre
es ajustado de 20 a 30 mg/L en ese momento.

Equipo: El uso del acero inoxidable, ha permitido mejorar la calidad de los vinos,
tanto como cualquier otra cosa en las bodegas. No sélo permite lugares de
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trabajo muy limpios, sino que es mas eficiente que tanques de maderas o
concreto. Los problemas de contaminacién por cobre y hierro han sido casi
eliminados. La prevencién de fermentacién malolactica no deseada, es posible,
como lo es la contaminacién por levadura y bacterias comin en tanques de
maderay concreto. Con cuidados de sentido comun el equipo de aceroinoxidable
tiene muy larga vida con un minimo de mantencién.El mejoramiento de los
escurridores ahora en uso permite una muy eficiente separacién del jugo de
pieles y semillas. Las prensas, ya mencionadas, son lejos mas efectivas que
aquellas viejas de canasto, o pistén, o tornillo para permitir que se hagan vinos
de mejor calidad.

La mayorfa de las nuevas bodegas esta usando una moledora de rodillos con una
remocién mas suave de los escobajos para causar el menor dano a las peliculas
y los escobajos. Esto reduce la cantidad de material fenélico (acido avinagrado)
que se incorpora a los mostos.

La rapida separacién de las levaduras y otros sedimentos en los vinos nuevos se
logra facilmente con el uso de modernas centrifugas. Estas unidades pueden ser
usadas bajo una atmésfera inerte para clarificar rApidamente el mosto o vino con
minimo dafo al producto.

El equipo de refrigeracién puede serregulado por computador, de modo que una
gran unidad eficiente puede servir a numerosos tanques y mantenerios todos a
temperaturas deseadas con un minimo de atencion.

Las bombas modernas de tipo espiral, construidas para remover tales materiales
como la mantequilla de man(, pueden bombear efectivamente el orujo bajo casi
cualquier condicion. Valvulas, caferfas, etc., de acero inoxidable son lo usual y
otros materiales lo inusual en la bodega moderna.Los filtros de membrana para
filtracién estéril son de uso comun alfiltrar vinos secos antes del embotellado. Se
esta viendo algin uso de otros tangenciales o de fluido cruzado. Ellos consisten
en una serie de finos tubos hidréfobos de polipropileno sostenidos en un
contenedor. El vino es bombeado al contenedor y fluye paralelo a los tubos. El
vino se incorpora a los tubos y es recolectado. El residuo es reciclado por los
tubos hasta que suficiente vino a pasado a través. El residuo es descartado. Una
variacién de esto puede ser usada para dealcoholizar vino (aunque un sistema
de "cono giratorio® australiano parece mas interesante por ahora).

Estabilizacién y envejecimiento: Existen equipos estabilizadores en base a
tartratos que pueden operar en forma continua. Las técnicas que permiten
sembrary agitar para estimular la formacién de cristales, han reducido el tiempo
de estabilizacién desde dias a horas. La comprensién de la cinética del problema,
permitié que esta técnica fuese desarrollada.

El uso del intercambio de sodio para remover el potasio en vinos estabilizados

por tartratos no es usado aun en la mayorfa de las bodegas. En las bodegas que
hacen vino con uvas de areas calidas, con baja acidez, usaran intercambiadores
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de ion hidrégeno para ajustarel pH de sus vinos aun nivel deseado. Las bodegas
en areas mas frias tienden a afadir 4cido tartarico al mosto o vino para bajar el
pH, si es requerido.

Uno de los grandes problemas que aln persiste es la falta de un método efectivo
para la estabilizacion de proteinas en los vinos blancos. La practica mas comtn
es tratar el vino con bentonita que tiene la suficiente capacidad de intercambio
para absorber las moléculas de proteinas desde el vino. Un método més
adecuado, es el de hidrolizar las proteinas enzimaticamente. Hasta el momento,
no se ha encontrado una proteinasa efectiva. Eltratar de incorporar genéticamente
un enzima para tal efecto alas levaduras no ha tenido éxito atlin, pero este esuno
de los grandes desafios de los noventa. El uso de bentonita, aunque efectivo,
puede causar la pérdida de hasta el 5% del vino, en algunos casos.

El cobre y fierro no son causas de problemas de estabilidad en los vinos en las
modernas instalaciones de acero inoxidable. Con la discontinuacién del uso de
ferrocianuro para el control de estos metales, sus efectos sobre |la estabilidad del
vino podra constituirse en un problema en aquellas bodegas que no se han
modernizado. El usc de caseinato de potasio ayuda al control de pequerias
cantidades de fierro. El acidificar los vinos, previo a la embotellacién, con
pequefias dosis de acido citrico para quelar los metales, previene la formacién
de precipitados o empafamientos cuando sus contenidos no son muy altos.
Existe un alto interés en las resinas quelantes que puedan absorber los metales
indeseables desde el vino y puedan ser luego regeneradas y reusadas.

El cobre se usa para eliminar del vino compuestos indeseables de azufre,
principalmente sulfuro de hidrégeno, las cantidades agregadas deben ser
levemente excesivas para lograrlos efectos deseados. El contenido de cobre en
el vino tratado debe reducirse a niveles de seguridad de < 0.2-0.4 mg/L. Por el
momento, esto es probleméatico de conseguir sin el uso de alguna estabilizacién
con ferrocianuro.

El color en los vinos blancos se controla previniendo la oxidacién después de la
fermentacién, asi como con la remocién de los componentes potencialmente
pardeables (oxidables), por oxidacién de pre-fermentacioén.

El método es usar gases inertes al mover un vino o en la parte superior de los
tanques parcialmente llenos. El desplazamiento del oxigeno con nitrégeno es el
ultimo recurso. Las pérdidas de aroma de los vinos pueden ser tan altas que
excedan el dafio causado por el oxigeno presente en el vino. La remocién
enzimatica del oxigeno del vino no es posible con los métodos actualmente
disponibles.

El anhidrido sulfuroso actlia reaccionando con las materias oxidables formadas
lentamente por las reacciones de oxido-reduccidén que ocurren en el vino. Estas
reacciones son estimuladas por el oxigeno pero también ocurren en la ausencia
de oxigeno molecular. Por lo tanto el anhidrido sulfuroso libre es esencial para
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la apropiada preservacién de vinos blancos, sin importar cuan bien estén
protegidos del aire.

El color del vino tinto es estabilizado por las reacciones de las antocianinas con
otros fenoles, para formar moléculas mas complejas, pero retienen el mismo
color rojo e intensidad. La intensidad asi como el tono de rojo del color esta
influenciado por el pH, en los vinos jévenes, pero a medida que los pigmentos se
hacen complejos el efecto del pH disminuye. El anhidrido sulfuroso tiende a
reaccionar con los pigmentos y disminuye la intensidad total del color.

El envejecimiento del vino es una serie de reacciones quimicas naturales. Los
ésteres, que se forman en exceso, sobre las cantidades necesarias para el
equilibrio quimico, se hidrolizan; mientras que aquellos que se forman por debajo
de las cantidades necesarias para el equilibrio, se forman lentamente. El
potencial de oxidacién-reduccién del vino induce la ocurrencia de reacciones. En
algunos casos ocurre la autolisis de las levaduras afiadiendo compuestos
quimicos al vino que pueden afectar el sabor y el aroma. La temperatura de
envejecimiento puede acelerar o detener todas estas reacciones.

El uso de barriles de madera para vinos blancos usualmente se restringe a vinos
Chardonnay. Es comun fermentar una cierta porcién de vendimia en barriles de
roble y someter una porcién a fermentacién malolactica. El resto es fermentado
en acero inoxidable. El tipo de roble a usary el grado de tostado del roble esta
sujeto a la discrecién del enolégo. Mientras mas intenso sea el tostado, mas
sabor se traspasara al vino. El roble americano y el roble francés tienen leves
diferencias de sabor. A veces el costo del roble francés es tal que el roble
americano es la eleccién apropiada.

El vino tinto, como el Cabernet Sauvignon necesita de un cierto tiempo en roble
para desarrollarse y envejecer apropiadamente.

Un sabor a roble excesivo es indeseable en cualquier vino. Algunos usan los
barriles nuevos durante un afio para fermentary envejecerel Chardonnay yluego
los utilizan después para el envejecimiento de vinos tintos.

El cuidado de la tonelerfa es muy importante, si la madera se contamina con
levadura descompuesta, como Brettanomyces el vino sufrird. Casi todos los
tanques de madera eventualmente se contaminan con esta levadura y los vinos
son degradados en calidad por los olores formados. Las levaduras descompues-
tas nunca son un atributo para el vino.

Embotellado y embarque: Una moderna lfnea de embotellado requiere sélo unos
pocos operadores competentes. El llenado de la botella es exacto y un minimo
de aire entra al vino. En paises donde las botellas recicladas son usadas existen
mas problemas que si botellas uniformes y nuevas son usadas. Ademas de la
necesidad de un envase que se vea bien, hay otras varias consideraciones para
esta operacién. El contenido de oxigeno del vino en la botella no deberfa exceder
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1 mg/L. A menudo el problema de oxigenacién excesiva ocurre en la operacién
de llenado, al operar la linea a velocidades mas altas que para las que fue
disefiada, causando turbulencia y excesiva aeraciéon del vino. La mayorfa de las
Iineas hacen un llenado previo con gas inerte y reemplazo del aire en el cuello
de la botella, previo al encorchado.

Una vez que el vino ha sido apropiadamente embotellado el principal dafio que
puede ocurrirle es debido al exceso de calor. Si el anhidrido sulfuroso libre es de
al menos 20 mg/L, el vino seco usualmente soportara las temperaturas de
embarque por corto tiempo. Sin embargo, temperaturas sobre 45 grados centi-
grados por cualquier perfodo extenso de tiempo, provocara un dafo irreversibles
al vino.

La preservacion de vinos de mesa levemente dulces ha progresado bien. Este
mejoramiento en tecnologfa ha jugado una parte muy importante en el camino
desde vinos de postre a vinos de mesa. La mayoria de los vinos "vin ordinaire”
vendidos ahoraenlos E.E.U.U. tienen entre 0.5a 2.0 g/L de aztcar. No es inusual
para ciertos vinos de calidad, especialmente blancos de mesa que, también
tengan cierta azucar residual. Esta azucar cubre la dureza presente en vinos de
uvas provenientes de regiones mas calidad. Para prevenir el crecimiento de
levadura después de endulzar el vino el endélogo tiene varias opciones; 1) puede
embotellarel vino en caliente y perder sabor esterilizantes esperar éxito (se hace
en pocas instancias en pequefas bodegas muy limpias) o, 3) puede usar un
preservante, generalmente agregado en la filtracién estéril. Dos productos estan
disponibles para la preservacion, acido sérbico o dimetil bicarbonato. El acido
sérbico puede causarolores no deseados y alos niveles permitidos para uso sélo
previene el crecimiento de la levadura. El dimetil bicarbonato es un fungicida y
mata la levadura. No reemplaza la necesidad de anhidrido sulfuroso ni mata
bacterias. El dimetil bicarbonato se descompone rapidamente en metanol y
anhidrido carbénico y esta aprobado para usarlo en E.E.U.U. hasta 200 mg/L.
Estos pueden ser usados sélo en el momento del embotellado.

Areas de problemas: El uso de capsulas de plomo cubriendo el corcho ha
causado preocupacion, ya que el uso de este elemento esta prohibido. El
problema son las sales de plomo que se forman alrededor del |labio de la botella,
por la accién del vino que se ha filtrado a través o alrededor del corcho, en la
lamina. Si ésta no se limpia bien antes de sacar el corcho, una considerable
cantidad de plomo puede serincorporado alvaso. Pero esta no es toda la historia;
hay otras fuentes de plomo que pueden contaminar cantidades considerables al
vino. Estas incluyen plomo de gases de gasolina depositados en las uvas,
aspersiones con plomo en el vifedo y el plomo usado en soldaduras para reparar
canerfas, aleaciones de los estanques conteniendo plomo y otras fuentes dentro
de la bodega. El limite EEC de 300 ppb ha sido fijado temporalmente en los
E.E.U.U., pero el promedio para los vinos en E.E.U.U. es mas bajo que el de
Europa, y un nivel de 100 ppb podria ser establecido por la industria vitivinicola
de E.E.U.U.. El limite podrfa ser bajado en el futuro.
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Desde el descubrimiento de grandes cantidades de etil carbamato en algunos
vinos canadienses a comienzos de los 80, esto ha sido preocupacién de la
industria vitivinicola y las agencias gubernamentales de control.

Debido a que ni la causa ni la determinacién de este compuesto eran conocidas
en ese momento, las agencias gubernamentales (FDA y BATF) adoptaron una
politica de "very esperar® y establecieron regulaciones. Luego de un tiempo se
determiné que el etil carbamato en el vino se debfa principalmente a la produc-
cién de urea por la levadura durante la fermentacion. Posteriormente se deter-
miné que la urea provenfa del metabolismo de la arginina en la levadura. La urea
reacciona qufmicamente con el etanol para formar el etil-carbamato. Esta es una
reaccién controlada por la temperatura. Mientras mas caliente esta el vino mas
rapido se forma el etil-carbamato.

La cantidad de arginina en la uva es determinada mas o menos por la variedad
y por el nivel de fertilizacion con nitrégeno de las vides. Otro factor es la levadura,

como se mencioné anteriormente. Ciertas levaduras van a excretar rapidamente

hacia el medio de fermentacién, mientras que otras no lo haran. El factor

determinante, para levaduras que liberan urea, que decide si alguna cantidad de

urea permanece en el vino al final de la fermentacién, es el nivel al cual la arginina

es metabolizada. Si es completamente usada por la levadura antes que la

fermentacién se complete, entonces, el exceso de urea excretada hacia el vino

serareabsorvida porlalevaduray metabolizada. Una regla general es: "Si el jugo

tiene mas de 500 mg/L de arginina entonces el vino puede terminar con cierta

urea y asi, potencialmente con etil carbamato". La levadura Prise de mousse
libera baja cantidad de ureay la Lallemond 71B no excreta nada. Estas levaduras
pueden ser conocidas por otros nombres.

Un tercer problema afectando a bodegas de todo el mundo, es el notable
aumento en el porcentaje de malos corchos que esta provocando olor a corcho
(corky taint) en vinos de mesa. Que sea porque ahora es mas notorio, debido a
una creciente calidad del vino blanco, o a un aumento en los corchos contami-
nados no ha sido probado. La causa de olores rancios es el 2, 4, 6-tricloroanisol.
Este es formado por la descomposicién de pentaciorofenol por bacterias y
hongos. La fuente de pentaclorofenol es su uso como insecticida en los arboles
o sus cortezas. Otra fuente podrfa ser el fenol natural en el corcho que al ser
tratado con agua clorada se forma el 2, 4, 6-triclorofenol que es posteriormente
metilado por hongos para formar el anisol. Las primeras estimaciones en los 80
estimaron un 2% de corchos contaminados; presentes estimaciones calculan la
cifra entre 6-8%.
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